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Историческая справка.—ХлЪбное зерно, его строеше 
и составъ.— Мука и ея изсл$дован]е. — Исправлене 
муки. Ея хранене. 


Хаьбъ вь пастоящее время составляегь основу нитаня 
цивилизовамнаго человЪка. Рисунокъ первый наглядифе вея- 
кихъ цифру» показываетъь значене хлЪба для человфка. На 
рисупк® этомь въ одномъ масштабфт, представлен человфкь 
и каравай хлфба, съфденнаго имъ за т0 лЬгь жизни. 

Устаповить даже приблизи- 
тельно время изобрфтеня сио- 
соба изготовленя хлфба, въ 
томъ смыелЪ, какь мы его 
теперь понимаемъ. т.-е. изъ 
разрыхленнаго брожешемь или 
другим”, каким способом тЪ- 
о и Рис. 1. Каравай хлЪфба, съфдаемый 
въ очень древнихл› египет- человфкомъ за 70 дьтъ жизни. 
ских» могилахъ Шаппарелли 
находиль разнообразифйпие сорта настоящаго, на закваскЪ 
ивготовленнаго хлфба. Мы яено за то можемъ предетавить 
себф картину развития хлфбопеченя, —картину. которую рисо- 
вать уже Илившй въ, своей Мабганя Шона. 

Сначала человЪкъь потреблять, ву, пищу зерна въ сыромъ 
видф. прямо изъ колоеа, затЬмъ онь стал» ихъ варить нь 
водЪ въ таком родф. какъ мы теперь варимъ рисъь, затфмъ 
он научилея измельчать зерно въ муку и стать изъ этой 
муки сначала варить густыя кашицы, а затфмт, замфшанную 
на вод еще болфе густую кашицу сталь поджаривать на 
угольяхъ или раскаленныхъ камнях. Образцы такихъ гру- 


К, Дебу. ХлЁбопекарное производство. 1 


ИСТОРИЧЕСКАЯ СПРАВКА. 


быхл, печеныхъь лепешекь паходять даже въ свайныхл, 
постройкахъ. Наиболфе трудно себ представить слфдующий 
переходь отъь ленпешекь къ киелому бродившему и под- 
нявшемуся тЪету: такой епособъ изготовленя тета и хлЪба, 
повидимому, возникь въ Египтф и должень быть. вфроятио, 
поставлен вт, связь с» практиковавиимся там”, пивоваре- 
шемь изъ ячменя: ячмениая же мука въ то время служила. 
и главныму, матераломл, для изгоговлешя хлфба. Какъ бы 
то ни было. мы почти съ увЪрениостью можемл, сказать, 
что приготовлеме квашеннаго хяфба возникло въ ЕгиитЪ. 
отсюда перешло къ Евреямъ и Грекамъ. а отъ Грековъь не 
ранфе Македонскихь войнъ стало извфстнымь и Римлянамъь. 
Способл, ятотъ. однако. не такъ-то скоро вытфениль изъ 
общаго употреблешя прфеныя лепешки и только къ эерединф 
средних» вЪковь онъ стать въ Европ преобладающим. 

Несмотря на евою древность и общераспространенность, 
а, можеть быть. отчасти именно въ енлу ихъ, физико-химичесме 
процессы изготовлешя тфета и хльбопечешя до послдияго 
времени ине достаточно хорошо освфщены наукой и очень 
многое вь этомъ производствЪ основано на рутииЪ. 

Въ нижесльдующемь изложеши мы, на ряду съ описашемь 
практическихъ иремовл» производства, вездь постараемся, на- 
сколько возможно. освфгить суть совершающихея въ» тфетЪ 
и хяЬбЪ процессовь, таку, какъь только возможно ясное ихъ 
понимаше позволить идти. не закрывши глаза, и отличать 
въ установившихся пнемахь важное огь неважиаго и даже 
нужное оть ненужная. 

Прежде всего мы познакомимся съ, первоначальными 
продуктами хлфбонекарнаго производства —т.-е. различнаго 
рода хлЪбными зернами и мукой изъ нихъ, покажем» их» 
оставъ, способы ивзелфдовалия и т. п., затЬмъь нослЪфдо- 
вательно опишемъ ходл» хлЪбопечешя, какхь въ общихь его 
основашяхь, такь и въ изкоторыхъ частностяхь и, наконец, 
разберем» педостатки и болфзни хлЪба. Всюду мы будемь 
имгь вь виду чисто практичесмя цфли, какъ крупнаго, 
такъь и мелкаго домалиняго производства, но, повторяемъь, 
дня возможности осуществлешя ихъ намъ совершенно необ- 
ходимо дать всему производству теоретическое обосновапе. 

Хльбнюс зерно. Хльбъ пекутъ изъ муки, изготовляемой 
изу» разнообразийингихъ зеренъь, всего чаще изъ зерень пше- 
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ницы и ржи, ифеколько ръже ячменя и кукурузы, далЪе овса, 
риса. сорго. дурро и т. д. Ишеница, принимая во винмане 
не только Россю. но и друмМя страны, какъ-ни-какъ, 
является главным» матермаломь для хлфбоиечешя и потому 
пшеничнымтуь зерномъ мы прежде всего и главнымь образомь 
и займемся. 

Олнимь изъ главныхь, наиболфе важных, обуелавли- 
вающихъь его цфиность, состазныхъ частей ишеничнаго зерна 
является Офлковое вещество, носящее назване клейковины 
и являкицееся. однако. не химическим» индивидом, а по- 
видимому  смЪсью  глютина. фебрина. казеина, гладина, 
муцедина и фосфорнокиелых”» солей магшя и кальшя. Блей- 
ковина легко. сравнительно, можегь быть выдЪфлена изъ 
пшеничной муки въ видф эластичной, клейной массы при 
промываниг струей воды вь кисейномт, мЬшечкЪ шиеничнаго 
тфета. Вещества безазотиетыя и растворимыя бЪфаковыя 
уносятея водой сквозь иисею и клейковина такимь образомь 
оть них отмывается. 

Далье зерно содержить большшя количества крахмала, 
воду. минеральныя соли и клфлчатку, а также иЪфкоторое 
количество жировь и растворимыхт, бЪлковуъ-альбуминовь. 
Вафгчатка. в, томь видЬ. какь она выдфляется изъ зерна, 
являетея емфеъю кафточныхь оболочекъ и состоить главнымь 
образомь изъ собственно илфтчатки и таку» называемых 
пентозановъ. Кромф крахмала въ ишенитномь зериЪф есть 
небольшия количества и другихъ углеводовъ—-декстрина, маль- 
тозы и ксилозы (въ отрубяхь, т.-е. вь периферических 
кафточных”, слояхь зерна). Воть по Пелиго приблизительный 
количественный состакь пшеничнаго зерна: 


ЕТ о к м ба Зе 2. а в СВО 
Ара, о их о ла и и. о Ва 
Азотист. веществу» нерастворим.. .. . . 12,8 
Ре Я раезвори\: с 108 
Декстрина еее 10 
Е оо а, эй ЗВ чалае ой ео 
ВА. ось. Фе ль зоо ое В бе ао "8 
Минеральн. солей ........ 1,6 
100.0 


1* 


ХЛЬБНОЕ ЗЕРНО. 


Анатомически, имЪя вт, виду чисто практичесюя цфли, 
верно можно раздфлить на слЪд. три главныя части: 06бо- 
лочку, мучнистое ядро и 
зародыигь. На рие. 2 бук- 
вой 4 обозиачень зародыигъ, 
буквой @ ядро и буквой с 
оболочка. На эти же три 
части зерно можно раздЪ- 
лить на жерновомь поста- 
вЪ мельницы, но только при 
этом съ оболочкой обычно 
отходит, такъь называемый 
алейроновый слой катом, 
находянийся непосредствен- 
но под, оболочкой и очень 

Рис. 2. Анатомическое ‹троене богатый азотиетыми веще- 

пиеничнаго зерна. ствами. На рие. 8, пред- 

ставляющемть въ сильно уве- 

личенном видф поперечный разрфзь черезъь оболочку зерна, 
клфеки алейроноваго слоя обозначены буквой р. 

Посмотрим”, теперь, какъ распредфляются вышеуказан- 
ныя нами вещества между 
тфми тремя частями зерна. 
на которыя его можио раз- 
ложить па мельиицф. Это 
раземотрьнше позволить нам 
сдфлать нфкоторые выводы 
относительно сравнительнаго 
питательнаго значення этих 
частей зерна и пригодности 
ихь для хлЪбопеченя. 

Средшй составу, оболо- 
чеку» таковь: воды 11,5590, 
золы 4,49%,  клугчатки 
54.32'/0, остальныхь без- 


те Рис. 8. Строене оболочки ишенич- 
азотистыхь вещества, 5, (6/0, наго зерна. 


жира 5.60%/. азотиетыхь 

веществу, 18,98/0. Алейроновый слой вт, частности содер- 
жить: воды 7.13%/0, золы 3.38%. нафечатки 28,39%, жира 
5.60%/. азотистыхь веществу, 15.3390. 
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Зародыйгь, въ томь видф, какь онь отдфляетея на мель- 
ниц. т.-е. съ примфеью равнаго. а нногда и ифеколько 
большаго количества ядра и оболочекъ, имфеть составъ 
очень перемфнный. но главный характеруь его будетть намъ 
ясень изъ состава чистаго. отдфленнаго искусственно отт» 
ядра и оболочехь. зародыша. Составъь этоть таковь: 


ВО 3. 5 бл Ра. хо ПВО 
Зоя еее. 5.60. 
ВТИАТКИ: (озере 9.31. 
Ир. ох ок в. О 
Другихл» безазотист. вещ... 1915 „5 
Азотиет. вещ. раствор. . . 19.15 „ 

; „ Нерастворим. ТО Щи 


100.18 % 


Мучнистое ядро, наконець, соетоить почти иеключи- 
тельно изъ крахмала и клейковины сел» очень небольшой 
примфеью клЪтчатки. Составь ядра въ общемъ будеть оди- 
наковь съ составом шиеничной крупитчатой муки и его 
можно приблизительно выразить такь: : 


Воды езде водо ПОВ 
Золы Пра. Аа а 0.48 . 
Клфгчатки ое 0.29. 
Мира АЙ 2. И 
Краха: осо 0990.3 
Других безазотиетыхи» вещ. 5. 


Азотистыхл, веществ, . . . 1021 


Для полноты пвартнны надо прибавить. что соотношеше 
между огдфльными частями циеничнаго верна таково: 


Оболочка . . . . 14.86 №1 
зародышь . . . . 1.43 „ 
Мучниег. ядро . . 8431 


Легко изь приведенныхь чнеель видЪфть. что оболочки 
очень богаты азотнетыми (бфлковыми) веществами и что 
болыная часть ихъ находитея въ алейроновомь слоф. Высоко 
также въ нихъ содержане жира и минеральныхь солей. 
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Безазотиетыхь веществь в’ь оболочках немного и состоять 
они. главнымь образомъ, изъ пентозановъь и ксилозы. За- 
родыпгь особенно богать жиромъ и азотистыми веществами, 
но въ немт, пе мало и безазотистыхь веществъ, при чемь 
эти поелфдшя состоятъ, главным образомть, изль декстрина. 
Ву, азотистыхъ веществах» зародыита надо отмфтить значи- 
тельное содержане энзимов». т.-е. соединешй. способных 
вызвать ТЪ или иные процессы ферментативнаго характера. 
\Жиръ, выдфляемый изу, зародыша, имфеть. сиропообразную 
консистенцию и обладаеть весьма большою способностью къ 
окислешю. Оставленный па два-три дня въ соприкосновеши 
сь воздухомъ опь совершенно осмоляется и прюбрьтаетъ 
яено прогорклый вкусъ. 

Су практической точки зрьшя очень важеть вопросъ 
об, усвояемости отдфльныхт, частей зерна. Мучниетое ядро 
верна, какть можно легко убфдиться опытом, переваривашя 
т УЙго, растворяется (слфд. усваивается) сполна, нерастворен- 
ным» остаетея очень небольшое количество паренхиматозныхъ 
клфточныхъ оболочектъ. 

Что касается зародыша, то абсолютное его питательное 
значене очень велико в’ь виду богатства его жиром, 
бфлковыми веществами (притомъь растворимыми  бЪаками) 
и углеводами, но принимая во внимаше, что зародынгь с0- 
ставляет» всего-на-всего 1.480/0 всего зерна, мы ие много 
подымемь общую питательность хяфба, если въ муку пере- 
ведем и весь зародыигь. Содержаше питательныхь веществъ 
зародыша въ пересчетЬ на все зерно составитъ веего: для 
авотистыхъ веществь 0.6%. для жира 0.2% и для 
углеводовъ 0,83%/0. Съ другой стороны мы знаемь. что 
содержащееся въ зародыш жирное маело легко прогоркаегь и 
есть полный расчеть, хотя бы цфною ифкотораго умевьшеня 
питательности хлфба, уменыпить вл, нем содержане этого 
портящагося элемента. 

Вообще клфточки зародыша и клфгочки, прилегаюния м 
нему, вь силу содержаия энзимовуъ, являются не только сами 
негко мЪняющими свой составъ, но и вызывающими подоб- 
паго рода измфнеюмя въ остальной мукЪ. 

Остаются оболочки. Отбрасывать отруби или нфтъ при 
изготовлении хлЪба—вопрось. одно время горячо дебатиро- 
вавпийся извфетными химиками и физологами. Алейроновый 
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елой клЬтогь въ отношени азота является въ два раза 
болфе нитательнымь, чЪыуъ лучшая мука изъ ядра: он 
содержить около 4/0 азота, а вЪеъ его по отношению къ 
вБсу всего зерна составляетл, около 8,8°/. Либихъ, при- 
пимая во внимане это обстоятельство, въ одной изь своих 
статей выражается такъ: „Просфиваюше муки оть отрубей 
представляеть операцио. только улучшающую наружный вид 
муки: отдфлеше оть муки отрубей съ точки зрыия питашя 
скорЪе вредно, чфмт, полезно.“ Положене это, поддержива- 
емое авторитетом такого ученаго, какь Пибихь, безь доста- 
точной провфрки вошло въ широкую публику, да и очень 
мно!1е медики приняли его на вфру. Лучшее суждеше о 
необоснованности такого суждешя мы можемь найти у Гре- 
гема: „ГЪЬ, говорить оп’ь,— вто, основываясь исключительно 
на даиныхь химическаго анализа, настанвають на питатель- 
ном7, значении отрубей и ие одобряють выдфлешя ихъ изь 
муки, должны. чтобы оставаться послъдовательными, при- 
глашать нась питаться оъиомь, овсяной соломой и льняными 
и хлоичагниковыми жмыхами. веществами весьма богатыми 
питательными матералами“. 

Питательныя вещества алейроноваго слоя заключены въ 
очень толстостфиныхт клфткахь и раньше, чфмь ими воеполь- 
зоваться, организму, должень 
разрушить оболочки ртихъ 
кафтокь. Прямые оныты по- 
цазывають, что это разру- 
шене пе подъ-силу пищева- 
рительному органу человф- 
ка. Эме Шераръь въ этому 
отношен1и ставил, такте опы- 
ты: вымачиванемь вл» теп- 
лой водЪ, онь литалу» по воз- 
можности вефхь раетвори- 
мыхт, веществъь пшеничные 
отруби, затЪЬмъ высущиваль 
ихъ при 1000 и лавалль в 


Рис. 4. Оболочка зерна послф про- 
хожденя черезъ пищеварит. каналъ 
исключительную пищу чело- человЪка. 


нфку. Оказалось, что таке 
отруби. пройдя черезъ пищеварительный аппараль человфка, 
не измфияли свою структуру. На рис. 4 изображена часть 
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оболочки птеничнасо зерна. вылфленной изъ экскрементовъ 
человЪфка. Сравнивь сть рис. 3. мы ясно увидимьъ почти не- 
тронутый” рядь крунпныхь алейроновыхь клфтокъ. Анализь 
оболочекъ показалъ, что при проход черезъ пищеварительный 
аппаралть человфка онф потеряли въ вЪеЪ всего 8.5/0. Азо- 
тистыхъ веществу, до переваривалия и вымачиваня опф содер- 
жали 18,15%/0. поелЪ вымачивашя 16.35%/0 и послЪ прохо- 
жденя через, пищеварительный аппарать 15.82%/. Пере- 
считывая усвоенный организмомь бФлокъ и принимая во 
внимаше то его количество. которое было вымыто водою и, 
олъдовательно. также могло бы быть усвоеннымь, па вЪет всего 
зерна, получим ничтожную цифру въ 0.49/0 бфлка. который 
могъ-бы быть воепринятъ организмом изъ хлфба с, отрубями. 

Друге ученые. повторявшие опыты Эме Жерара, нашли. 
что. пе только азотиетыя вещества отрубей почти ие усво- 
яютея человфкомь. но что раздражеше пищеварительнаго 
канала (кишекь) отрубями ведеть иль боле быетрому про- 
хожденю по немъ пищи и велфдетые этого понижаетея 
вообще усвояемость даже ея растворимыхъ частей. 

Что касается заключающихся въ оболочках безазотистыхь 
веществу, — пентозановъ. то они при гидролизЪ дають ксилозу 
ни арабинозу. питательное значеше которыхь для человфка 
по меньшей мЪрЪ сомнительно. 

С другой стороны оболочки вносятъ въ хлфбь ифко- 
торыя нежелательныя свойства: растворимая часть ихь 0д- 
ладаетъ послабляющимь свойством”, и, кромЪ того. содержитъ 
особое вещество, темнфющее при окислении киелородомь 
воздуха вт, усломяхъ приготовлешя хлфба и придающее 
темпую окраску всему хлЬбу. ‚га темная окраска еще усили- 
вается отъ воздъйетня на крахмал особаго энзима-—амилаза — 
опять-таки содержащагося въ растворимой части отрубей. 

Не рБиаяеь категорически высказаться за или противуь 
отрубей въ хлЪбЪ, думаемъ. что имфемъь право все же сказать, 
что если и допускать ихъ въ хлЬбъ. то непремфнно возможно 
мелко измолотыми. Гога. по крайней мфрЪ, оргамиямъ будеть 
усвоять содержимое тЪхъ алейроновыхь ктьтокь. оболочки 
которых разорваны. 

Что несомифино увеличивается въ хлЪбф съ отрубями, 
это количество усвояемыхъ минеральныхъ. главным” обра- 
зомъ, фосфорнокиелыхь солей, 
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Перейдемъ теперь кл, другому важному злаку—ржи. 
Анатомическое строенме зерна ржи таково же, какъ и шие- 
ницы. Составь, какъ показываютъ слфдуюния дапныя анализа 
Вуиндера, также не сильно, въ концф-концовъ, разнится. 


Мучн. ядро 


$ лое зерно. зерна. Отруби. 
Вода. 3 21695 13,62 10.01 
Плфтчатка. . . 138 0.94 4,30 
Азот. вещ. . . 8,96 8.06 18,85 
Безазот. вещ. . 70,67 16.59 66,03 
О 1 . 2.04 0,96 5,81 


Для большей сравнимости приведемл, еще данныя болфе 
полробнаго анализа Пилитца для ржаного зерна цфликомъ: 


Воды ооо. 19850 
а аз 
Авотист. вещ. нераств. 9.11, 

зе #4 „ раствор. 3,88 „ 
Декстрииа ‚.... 4,971, 
Глюкозы . .... . 1.897, 
Крахмала .. . . . ЭВ.) 
Клфтчатки .... . 8,98. 
золы ВЕ ко №458 


Чрезвычайно существениа и важна сл, практической точки 
зная разница въ свойствахл, содержащейся вт, птеничномь 
и ржаномъь зернф клейковины. Клейковила ржаного зерна 
почти не обладает, вязкостью и способностью собираться въ 
комок при вымывани муки струей воды вл,» мфшечкЪ. 
Сверхь того клейковина ржи обладает» способностью въ 
смоченномт, водою видф быстро прюбрфтать темную окраску. 

Ячмениое зерно по анатомическому строешю нфсколько 
отличается отъ» строешя зерна пшеничнаго и ржаного, глав- 
ным”, образомъ инымъ характеромъ алейроновыхъ клфтокь 
и расположенемъ ихъ в ифоколько рядозъ. Клейковина 
ячменя по своимъ свойствамь стоитъ близко къ клейковин\ъ 
ржи и также не обладаеть достаточной эластичностью. Воть 
химичесми составт ячменнаго зерна цфликомъ по анализамть 
Пилитца и ячменныхь отрубей по апализамъ Ф. Бибра: 
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Ц5лое зерно. Отруби. 
Воды ше 13.88 12 %/о 
Ир. жеж, ре зе, Зло оО 2,96 „ 
Азотист. вещ. нераств. . 12,43 5 | 1484 
„ „ раствор. . Ее = ь 
Певетриа, ое — 
Глюкозы ....... 2,48 „ 1,09 
Крахмала ...... 54,07 › 42.08 
ТЕРНЕОЕУХ» с5л 2 г, Хх. Е 19,04 
ЗЕЕ ко р-р кое 9 а — 


Составь золы оказывается очень отличным, оть таковой 
же ишеницы. Ячмениая зола значительно бфдиЪе фосфоромь 
и богаче кремтемв. 

Овесь имфетъ алейроновыя клфтки расположенными въ 
одинь рядъь. Нлейковина какъ у ячмеия. Вотъ результаты 
апализовь овса вл, оболочкЪ и ободраннаго (данныя Пилитца 
и Пожжали): 

Ц$лое зерно. Ободр. зерно. 


Вод: ра дек о ШЗ АА 
а дер ао ег д 02а | 
Азотист. вещ. нераств.. . 10,36 „ 11,25, 
7 „ Паествор.. . 2.30 5 -- 

Декстрина. ..... . 1 25- 

Глюкозы ....... 0,89, 

Крахмала........ 45/18 „ 61,85 › 
Вльтчатки. ..... . 1621 „ 3,46 „ 
ро. д ао а ба 309: 


Зерна кукурузы нредставляють значительныя отлишя 
от до сихъ поръ нами разсмотрфнныхъ. Оболочка у нихъ 
вначительно боле груба и „деревяниа“, зародыпгь значи- 
тельно большало объема: ядро въ общемт, роговидно и муч- 
писто только по сосфдству съ зародышемт. Алейроновый 
слой состоить изъ одиого слоя клфтокъ. Клейковина при 
обработкЪ муки водою ть комоктъ не собирается. Воть ана- 
литичеемя данпыя Пилитца для зерна кукурузы: 


Ц$лое зерно. Отруби. 


Во долее « додеть ВО. В 
ИРА 3 хо море зе 2690 3,8 > 
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Ц$лое зерно. Отруби. 

Азотист. веш. НРА. йа Выб м 10,2 % 
ь ь„ раств. .. 1597 

Декстрина. ...... 0,16 „ |] 
Глюковы ....... 138 68 
Крахмал) с сз 000 3 | 
ИКлётчатки. ...... 4,9 › 9, 
ПО донес. О" а в 


Состава другихъ хлбныхъ зеренъ мы приводить не будем, 
такъ какъ особаго значеня для хлфбопечешя опи не 
имЪютЪ. 

Вс приведенныя нами данныя относительно строеня и 
состава зерна, думаемъ, въ, связи съ» тфмь, что нами было 
сказано относительно усвояемости отрубей, въ достаточной 
степени поясняютъ, почему хлЬбопечеше изъ цфлаго зерна, 
попытки къ которому постоянно дфлаются. не прививается 
и какъ исходный матермалт, для хлЪфбопеченя примфняется 
исключительно мука, частью уже совсфмъ па мельниц 
отдфленная отъ отрубей— пшеничная крупчатка,— частью 
отъ отрубей по возможности отдфляемая пекаремт, предва- 
рительнымъ проефвомъ муки. Что пекарю приходится имфть 
дфло вт, качеств первоначальнаго матерала не съ зерномтъ, 
а съ мукой, иметь одну непуятную сторону: въ зернЪ 
легко прямо на взглядъь замфтить разнаго рода подмЪеи, 
напр. другого зерна. зерно нельзя фальсифицировать мфломъ 
и другими солями, но все это вт, полной мЪр$ возможно для 
муки, гдЬ всякую измельченную въ такой же степепи, какъ 
мука, подмЪеь открыть не такъ-то легко. Знакомство съ 
сортами муки, обрацающимися па рынкф, умфюе разби- 
раться въ ихъ качествахъ, знане хотя бы простфйшихъ 
премовъ открыт1я въ мукф посторониихъ примфсей (понимая 
похъ ними также и муку другихт, хлЪбныхъ зеренъ) необ- 
ходимы для каждаго ведущаго хлфбопечене въ болфе или 
менфе значительномт, размЪрЪ. 

Всего болфе существуетъ сортовь муки пшеничной, въ 
зависимости отт, сорта и мфстности произрасталия перемолотаго 
зерна, отъ чистоты муки относительно содержаня въ ней 
отрубей и отъ тонкости помола. Къ сожальнтю, въ Ровеи 
относительно обозначеня этих сортовь и ихъ назвашй 
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царитъ полная неупорядоченность и чуть не каждая крупная 
мельница имфеть свои собственныя обозначеня. 

По свЪдЪюямъ Московской городской управы, на рынкЪ 
ву, Москвф имфются слфдующе сорта ржаной муки: 1-ый 
сортъ, наивысний — пеклеванная. 2 с.—сЪянная, 8 с. ситовая, 
4 с. -обдирная, 5 с.— обойная и 6 с., самый низций —обык- 
новенная или поперечная. Главиая разница между этими 
сортами муки въ содержани как крупныхъ, таку» и мелко 
перемолотыхъ отрубей. ВеЪ эти сорта муки. кромЪ того, могуть 
быть сыромолотными или овинпыми, въ зависимости от того, 
какая, сыромолотная или овинная. рожь размалывалаеь на 
МУКУ. 

Ипеничная мука имфетъ три главных, основныхъ сорта: 
наивыепий-—крупчатка, затъмъ первачъ и, наконець, вы- 
бойка. Но даже въ этихъ крупныхъ подраздфлешяхь иЪтъ 
вт, Росо]и единства и первачъ съ» одной мельницы оказы- 
вается по цвфту и содержашю перемолотыхь отрубей совер- 
шенно отличнымъ отъ первача другой мельницы. Москва 
различаетъь три нами приведенныхъ главныху, сорта муки, 
въ Воронежф ихъ насчитывають пять: крупчатка, первачу,, 
подрукавная, сфрая и выбойка, въ Саратов мука класеи- 
Фицируется еще иначе и т. д. Цаждый еорть пшеничной 
муки, кромЪ того, дЪлитея на рядъ номеровъ, которые опять- 
таки не всюду одинаковы. Всего больше номеровть круичатки: 
наиболфе обычное дфлеше ея таково: наивысиий сортъ 
куличная — № 00, далфе конфетная— № 0, затфмъ идуть 
№№ огь 1 до 6. Чрезвычайно для хлфбопечешя важно, кро- 
мф того, сорть и видъ пшеницы. изъ которой мука приго- 
товаена: интересно различать по крайней мЪрф муку изъ 
твердыхъ и мягкихъ породъ пшеницы. изъ пшеницы яровой 
и озимой. Очень мномя мельницы разаичаютъ муку озимой 
и яровой пшеницы различнаго цвфта клеймами. МЪфшки съ 
озимой мукой клеймятея краснымтъ цвфтомь, а съ яровой 
синимъ. Въ кнгф Ф. Пуша. „Раз ВаскеграсЬ“ мы находимъ 
такую выдержку изъ письма одного ифмецкаго булочника 
въ ШетербургЬ, касающуюся русской муки: 

„Нучшей мукой для булочнаго производства считается 
Волжекая мука изъ „перерода“ и мука изъ озимой пте- 
ницы изъ Ростова иа Дону: мука изъ» малоросойекихь и 
новороссйскихь, губершй и юго-западнаго края, извфетная 
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под» пназванмемь „еврейской муки“, ставится значительно 
ниже. Главная разница между ними въ количеетвенном”ь 
содержаши клейковины. Бь еврейской мукф ея на столько 
немного, что опа можеть быть сама по себЪф употребляема 
только на ситникъ. да на таюе продукты. какъ постные 
баранки. Въ булки высокаго достоинства муку эту можно 
употреблять только въ емфеи © волжекой изъ твердых 
сортовъ пшеницы“. Относительно сортовь муки цитируемый 
нами авторь говорить, что выспий сортъ волжекой муки 
обозначается голубым» штемпелем, № 1, далфе слфдуеть 
красный штемпель № 1. затфмъ голубой 3 и красный № 3. 
ниже идуть черные штемпеля №№ 1 3. Еврейская мука 
обозначается: 0000-выспий сорттъ и сафдуюние 000, 00. 0. 
1, 2. 3, +4 и. Ростовская мука лучшая извфестна подь 
маркой О. затфмь идуть №№ 12.3. 1иб5. 

Перейдемт, теперь кл, раземотрфиию тфху» способовъ. при 
помощи которыхь можно отличить доброкачественную. не 
фальсифицированную муку и приблизительно хотя опредфлить 
ея достоинство. 

Первое суждеше о мукЪ получаюгь при наружном ея 
осмотрф. Хорошая пшеничная мупа въ тонкому, слоф должна 
быть желтовато-бфлаго. а ржаная сфровато-бфлаго цвфта: 
вкус ея должен быть чуть сладковатый. без» горькаго 
или кислаго привкуса: при разжевывани она не должна 
хрустфть. запахъ должна имфть прятный. На ощупь мука 
должна быть мелко-зернистой, сухой: опущениая въ муку 
рука не должна ощущать впечатлия холода. При едавли- 
вани въ кулакф мука должна образовывать комокъ, сейчась 
же затЬмь разсыпаюцийся. Если мука, съ разжатемь паль- 
цевъ, остается въ видф комка. но послфдий легко развали- 
вается, то это признакь муки средней влажности: если же 
комъ муки представляеть плотную массу и съ» трудомъ 
разваливается, то это признакт, муки сырой. 

Пробу па цвфту, лучие всего призводить таким, образом: 
на полированную, выкрашенную въ черный цвфтъ дощечку 
насыпают щепотку муки и разравниваюту, ее ву, правиль- 
ную прямоугольную кучку, толщиной въ 6—8 мм. Веего 
лучше для этого шепотку придавить сверху стеклянной 
гладкой, шлифованной пластинкой и стороны полученнаго 
пласта обрфзать ножомь. На ту же дощечку насыпаются 
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друмя пробы муки, точно также выравниваются, и затфмъ 
воь прямоугольныя кучки сдвигаются одна къ другой, таку 
что получаетея непрерывная полоска изъ ифекольнихль сор- 
товь муки. Разематривая ее на свфтъ. легко различить 
малфипие оттфики въ окраскЪ, а также разобрать и даже 
приблизительно на глазу» опредфлить количественно поето- 
роння примфеи и кусочки отрубей, довольно рфзко высту- 
паюние въ видЪ черныхь и красныхь точекъ. Пекарь 
предлагаеть талйя пробы предварительно разематривалия по- 
гружать вт, чистую воду или въ воду съ прибавкой иЪеколь- 
кихь капель крЪикой сЪрной кислоты, для чего пластинку 
съ пробами в’ь наклонном”, положении опускаютъ на иЪеколь- 
ко минутъ въ сосуд съ водою. Въ таким образомт, обра- 
ботанной мукЪ становятся особенно ясно видными отруби. 
Пекаря часто пробуютъ муку, смачивая щепоть ея слюной — 
свфтлый цвфтъ такой смоченной муки признакъ ея свфжести; 
лежалая мука принимаеть темную окраску (проба эта касается 
главнымь образомь ржаной муки). 

Въ Епсуорвас-Поге& ( „Вощапеег“) даются слфдуюние спо- 
собы простого распозвнавашя качествъ муки: 1) положивь на 
ладонь щепотку муки и подняв, ладонь на уровень глазу, 
разсматриваютуъ муку по возможности на хоротнемт, разефяи- 
номь свфту: при этому легко видфть топину помола муки, 
ея цвфтъ и опредЪлить, много или мало отрубей опа содер- 
жить: 2) на ладони замфшиваютъ немного муки въ тфето 
съ Из по вфсеу воды. Если при этомъ получается тфето ие 
слишкомъ жидкое. не липнущее сильно къ рукЪ, въ доета- 
точной мЪрЪ упругое, т.-е. растягивающееся вт, различных 
направлешяхь, пе разрываясь. и если этоть номокл» тЪета, 
оставленный на воздухЪ, довольно быстро твердфет» мука, 
хоропа. Если, наоборотъ, тфето получаетея слишком жид- 
кимь, сильно липнегь къ ладони, легко разрывается при 
растягивати— мука достоинства, не высокаго; 3) замъшивають 
1 ф. муки (дБло идеть о мук ишеничной), съ 2 ф. холод- 
ной воды и промывають получениое тфето на ситЪ струей 
воды до тъхъ поръ, пока черезт, сито не пойдетъ совершенно 
прозрачная вода. Остаток, представляюний собою почти 
чистую клейковину. взвъшиваютъ. ВЪфеъ ея для хорошей 
пшеничной муки должень быть отъ 12 до 15 золотниковъ. 
Малый вЪеъ оставшейся клейковины, коричневая окраска 
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или примБеь большого количества отрубей покажетъ, что 
мука плохая. Надо обращать при этомъ вниманме и на 
эластичиость клейковины: клейковина здороваго зерна (дфло 
идегь о зернф пшеничномъ) должна въ высокой степени 
обладать эластичностью. 

Относительно количества отрубей, даже мелко измолотыхъ 
и потому на глазъ совершенно не замфтныхъ, если мука 
исключительно получалась на вальцевыхъ поставахть, можно 
прекрасно судить по содержанто въ» ней золы. Мы видфли 
выше, что содержаше золы въ оболочкахъ зерна превосходить 
таковое же въ мучнистомъ зернф приблизительно въ 10 
разь. Отсюда понятно увеличеше количества золы въ мукЪ 
при содержани въ ней отрубей. При перемалыважи зерна, 
однако, на жерновыхъ постазвахъ при нФоколько слабых 
камняхь въ муку попадаютъ стираюнияся ихъ частицы и 
увеличене золы въ мукф въ этомъ случаф обязано этому 
обстоятельству, а не содержашю отрубей. Золу въ мук% 
опредъяяютъ прокаливаюшемьъ навфоки въ пять граммовъ въ 
фарфоровомъ тиглф въ муфелЪ. Ирокаливанте ведется мед- 
ленно, чтобы избфжать плавлешя фосфорнокислыхъ солей, 
которыя заплавили бы при этомъ частицы угля. 

Чфмь лучше мука (это опять таки касается главиымъ 
образомъ муки пшеничной и отчасти кукурузной). тфмъ 
меньше вт, ней содержане жира. Куличная пшеничная мука, 
напр.. содержитъь жира всего немпого боле полу-процента, 
а въ мукЪ № 6 ото содержане подымается до двухъ про- 
центовъ и выше. Такимъ образомъ, опредфленемъ содержаня 
жира можно до извЪетной степени характеризовать сорть и 
качество муки. 5 гр. муки взбалтывается въ пробирномъ 
цилиндрикЪ съ 25 куб. сант. петролейнаго эфира и оста- 
вляется затфмъ въ покоф, пока не осядеть мука. Отбираютъ 
эфирнаго слоя 5 куб. сант., отгопяютъ эфиръ, взвЪтивають 
осадокъ и разсчитываютъ полученный вфсъ жира въ 0/0/о 
на одинъ граммъ муки. 

Для пшеничной муки, однако, наиболфе важно знать 
содержаше клейковины и ея свойства —способность поглощать 
воду и вспучиваться Количественное опредфлене содержаня 
клейковины всего проще производится по способу Робина. Изъ 
опредфленной навфсоки муки уксусной кислотой вышелачи- 
вають всю клейковину и судятъ о ея количеств по удфль- 
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ному вЪсу полученнаго раствора. Мы не входимт» въ подроб- 
ности этого способа и не указываем, крфиости киелоты 
и другихь условй опредфленя — вее эго интересуюнцеся 
найдуть въ наеставлени къ прибору Робина, безл, нотораго 
все-равно опредфлешя сдфлать нельзя. Въ Росои на скла- 
дахъ химическихъ приборовъ ареометра Робина не имфется 
и его надо выписывать из, Франщи. 

Вуфсовым способомь опредфлене клейковины въ мукЪ 
производится так»: изъ 25 гр. муки и 12 гр. воды замфши- 
вается т\сто, оставляется на 1/4 часа въ поков и затфмъ 
промывается ва, чашкф холодной водою до полнаго удалешя 
крахмала. ВБрахмальная вода при этом спускается черезь 
сито, чтобы удержать обрывки клейковины. Когда крахмал 
будет, весь вымыть, клейковина обжимается пальцами, кладется 
въ чашечку и вззфшиваетея во влажномл, состоянии, потомъ 
обливаетея крфикимъ спиртом» и оставляется сл, ним» на 
сутки для извлечешя воды. Далфе чашечка помфщается на, 
водяную баню для испареня спирто-водной смфси и влей- 
ковина высушивается при 1005-1040 въ, течеше часов 6, 
до постояннаго вфеа. Чфмъ выше содержаше клейковины 
въ мукф, тфмъ въ общемъь лучше. Мука должиа считаться 
также тфмъ лучше, чфмъ больше разница между вфеомъ 
клейковины сырой и высушенной и чфмъ, слЪдовательно, 
она больше удерживаетъ 
воды. 

Качества клейковины 
опредфляются испыташемтъ 
ея въ алейрометрЪ Болан- 
да, или болфе новомъ при- 
борЪ Либермана. Рис. 5 
показывает, устройство 
прибора Боланда. Въ же- 
стяномъ кожух А внизу 
имЪетсея мЪфето для спир- 
товой лампы ©, а вверху 
укрфиляется масляная баня 
В, прикрываемая крыш- 
кой (, снабженной снизу 
закрытымъ, а сверху от- 
Рие. 5. Алейрометгръ Боланда. крытымь — цилиндрикомъ 
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171). Цилиндрикъ этот. раз, крышка поставлена на мфето, 
погруженть въ маело бани В; въ него можеть вставаятьея 
либо термометр, 7. изображенный на рисуньЪф ©ъ боку, 
либо второй цилиндрикь ИА. длиною 11 сант., а маметромь 
около 2,5 сант.. представленный у нас погруженнымь въ 
баню. Этотъь послфдний цилиидрикь и есть собетвенно адей- 
рометруь. Онь имфеть крышку и въ ней можеть передви- 
гатьея вверх и внизь стерженекь @. длиною въ 6 сант., 
‘ь нанесенной на немь шкалой. Внизу этоть стерженмекл, 
есетт, поршенеюь, довольно плотно входяний въ трубку ЖИ 
кала начинается отл» поршенька цифрою 25 и закаичи- 
К) ея наверху цифрой 50. Каждое дфлене шкалы носить 
ый ван1е градуса: 25 такихь градусовуь отвфчаюту, высот. 
и& которую заполнитея трубка ЕЕ ири помфщеши въ нее 
1 гр. чистой клейковины (сырой ). 

Опредфлеше подъемной споеобноети клейковины какой 
либо пробы муки производитея такъ: замфшаиное изъ 30 гр. 
воды тфето промывают» водою до полнаго удалемя всего 
крахмала (пока вода не будеть стекать съ него совершенно 
прозрачной). Отмытую такимь образомъ клейковину отжи- 
маютг, огь избытка воды и затфмъ берутл, изъ нея навЪфеку 
нь т гр.. скатывають эту навфеку въ шарикъ. припудри- 
валот, картофельной мукой и помфщають въ трубку ЕЁ, 
слегна смазапную маеломь. Стержень сл» поршнемъ при 
игом, придвигаютуь до самаго 25 дЪлешя. Выпувь алейро- 
метрь изъ масляной бами. замфияють его термометром и 
нагр5вають баню, пока онь не покажеть 150°. При этой 
температу рф термометруь обратно замфняютъ алейрометромъ и 
нагрфване бани поддерживают въ течеше 10 минутъ. 
Лампу тушать и. подождавь еше 10 минуть, вынимаютгь 
прибор изъ масляной бани и наблюдають, на сколько 
градусов вепучивтаяея клейковниа выдвинула изъ трубки 
ЕЕ поршенекл, са стерженькомь. 

Мука. клейковина изъ которой вовее не подыметъ стер- 
женька. совершенно для хлЬбонечемя не пригодна. Показаие 
подъема въ 32° —- 869 отвфчаеть мук% хорошаго узачества. Для 
особенно высоких сортовъь муки полъемь отредфанежся 409 
45° и даже выше. 

Приборь Либермана. даюний. по словамбь спешалиетовъ, 
боле падежныя показашя. представлен схематичесеци на 


К. Дебу. Улфбопекарное производетно 
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рис. 6. Онъ состоитъь изъ масляной бани съ водомфр- 
нымъ стекломъь Я. На штатив Ё могуть быть укрфилены 
погруженные въ баню 
термометръ Си укрЪп- 
ленный на стержиЪ А 
полый ситчатый шаръ 
В. состояний изъ двухь 
половинокъ. Баня мо- 
жетъ нагрЪватьея го- 
Н р$»лкой любого устрой- 
ства. Бъ прибору прила- 
гаетея еще стеклянная 


\ чалнечка, 4 и особый со- 
7 судъ 6, емкостью до 
Е“ черты А ровно въ 800 
ки \ 5 | куб. саит. 
20 гр. изслЪдуемой 


Рис. 6. Приборъ для испытан муки 
ор, муки замфшивается на 


10 куб. сант. гипсовой 
воды и затъмъ. какъ всегда. старательно отмывается отъ 
крахмала. Полученная клейковина въ видЪ шарика кла- 
дется на 1/4 часа въ воду. сгряхивается отъ воды и плотно 
набивается въ сосудъ 4. Отмфренная и отформованная такимъ 
образомъ клейковина затфмъ кладется въ шаръ В и онь 
погружается въ баню, предварительно нагрфтую до 1109. 
Тотчаесъ по погружеши въ баню шара Ви по удалени изъ 
него воздуха замфчаютъ въ измфрительномь стекяЪ Я устано- 
вивиийся уровень масла. ЗалФмъ ждутъ. пока, клейковина въ 
шарф, выдфливъ пары воды. не раздуется: по мфрф разду- 
вания клейковины уровень масла въ трубкЪ Я, конечно, 
все подымается. Минуть черезъ 10 оишъ достигаетъ макси- 
мума, тогда ждутъ еще 15 минутъ и производятль окон- 
чательный  отечетчь. Объемъ поднявшейся клейковины въ 
кубическихъ сант. Г/=у?т и. гдф г ращусъ масляной бани, 
а т высота подъема масла въ сантиметрахъ. Для контроля 
объема печеной клейковины комокъ ея вынимають изъ 
шара В и, помфстивъ въ упоминавиийся нами сосудъ 6, 
наливаютъ въ него до черты Ё изъ мензурки въ 300 куб. 
сант. спирта. Чтобы сдфлать это возможнымь, сосудъ 6 
составленъ изъ двухъ половинъ. пришлифованныхль другЪъ 
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кь другу и ежимаемыхъ въ одно цфлое особыми зажимами. 
Оставиийся вл, мензурк$. посл наполнешя сосуда 0 до черты, 
объемъ спирта отвфчаетъь объему комка клейковины. 

Наружий видл› получаемой при описанномъ способ% 
испытаня клейковины долженъ быть также принять во 
внимаше. Хорошаго качества клейковина должна давать 
комокь правильной шарообразной формы. Плохая клейковина, 
кромф мпого меньшаго объема, имфетъ многочисленныя углу- 
блешя и возвышешя и форма комка потому неправильна. 
Самаго лучшаго качества пшеничная мука даетъ при пробЪ 
Либермана изъ 20 гр. муки 3+8 куб. саит. печеной клейковины. 
Этоть. найденный изъ цфлаго ряда опредфленй, максималь- 
ный объемъь принимается за 190 и тогда всякая мука 
оцфнивается по формулЪ: (А. 100): 848 = 0.287 К, г К 
объем”, полученной клейковины в» куб. саит. 'Такимъ образом‘ь 
мука, давшая объемъ печеной клейковины равным 100 куб. 
сант., оцфнивается балломъ 0,2871.100- около 29, при объемЪ 
вь 150 куб. сант. оцфика будеть 0.287.150 43, при 
200 куб. сант.—0,281.200 — 51 ит. д. Либерманъ ечитаеть 
муку вполиЪ хорошей, если оцЪфнка ея при его способф не 
ниже 40. 

Описанные пами способы онредфлешя качествъ клей- 
ковины пригодны только при изелЪдовани пшеничной муки, 
тахь кацъ вымыть клейковину изь ржаной муки, кайт мы 
уже знаемъ, совершенно невозможно. Да и для ишеничной 
муки операщя эта очень долгая, неприятная и не точная; 
подмфчено при томъ. что при работф съ алейрометромъ 
можно получить различные результаты въ зависимости отъ 
количества впитанной клейковиной влаги, а оно зависить 
от времени промывантя тфета водой — чфмъ больше клей- 
ковина вобрала в себя воды, тъмъ сильнфе она подымается 
при выпекаши. Для ржаной муки всегда, а иногда и для 
муки пшеничной, поэтому, вмфсто испытаня на увеличене 
объема чистой клейковины, ведуть испытане на увеличеше 
обьема обычно замфшаннаго тфста. Такого рода испыталая 
производятся въ приборахъ, носящихъ назваше фарино- 
метровё. Мы опишемь одинъ только фаринометръ Куписа, 
изображенный на рис. Т. Устройство прибора этого, какъ 
показывает рисунокъ. имфетъ много общаго съ устройствомт» 
алейрометра Боланда. Въ масляную баню Ви здЪсь опущен, 

Ра 


20 МУКА. 


закрытый снизу цилиндръ (С, въ который вводитея внутреннй 
цилиндръ 1). состоящий изъ трехъь легко разнимаемыхтъ частей 
и. бис. Нужная для опыта степень нагрфва бани опредфляется 
здесь не термометром, а особымъ звоиковымъ приспособле- 
немь. состоящимь изъ трубки Ё, на диф которой помфщается 
столбикъ металлическаго сплава, плавящагося какъ-разтъ при 
температурЪ опыта: въ этотъ столбикт, упирается проволочка 
или стержень в, снабженный наверху головкой. Когда сплавъ 
въ трубкф раеплавится. стерженекъь опускается и головка, 
его ударяет по звонковой чашкЪ т давая сисналъ окончить 
опытЪ. Изъь 30 гр. муки и нужнаго, 
чтобы получить средней густоты тЪето, 
количества воды (сколько ея будетъ взято 
должно быть непремфнно отмфрено) гото- 
вятъ тфето и заполняютъ имъ нижнюю 
(2) часть трубки 1). закрывая ее снизу 
надфвающимся на нее колпачком» съ 
дномтъ с. Сверху па { налфваютъ часть 
@ со стерженькомь 4 съ дфлешями и 
поршнемь Й. Приборчикъ, наполненный 
тфстомъ. опускаютъ въ не нагрЪтую 
масляную баню и затфмъь нагр$ваютъ 
ее. пока не раздастея сигнальный зво- 
нокъ. Тогда тушатл, лампу и прежде всего 
Рис. 7. Фаринометрь ВЫНИМаютъ стержененъ в, а затфмь через, 
Куниса. 10 минуть и цилиндр ст, поднявшимся 
тфстохмь. Когда приборчикъ охладится 
до того, что его можно будетъ держать въ рукахъ, опред\- 
ляюГгь. до какого дфленя стерженька (4 поднявшееся тЪето 
вытолкнуло поршень №. Зная это показалие и количество 
потребленной для изготовлешя тфета изъ 80 гр. муки воды, 
по слфрдующей таблиц находять сравнительную подъемную 
силу тЪста, выраженную въ 9/00/о. 

Изъ другихъ способовт» изслфдовалия доброкачественности 
наиболЪе важнымт, является способъ, предложенный Рако- 
вичемь: способъ этотъ, собеотвенно говоря, предназначается 
для изелфдовашя ржаной муки, но даеть хороше резуль- 
таты и сл, мукой пшеничной. Способъ этотъь принять въ 
русскомъ интендантствф. Основанъ онъ на томъ, что при 
взбалтываши муки съ хлороформомъь составныя части ея 
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Таблица къ фаринометру Куниеа. 


.Ё ВОДЫ ПРИБАВЛЕНО ГРАММ. 

= < 

= 
= 10 11 12 (1 1+4 15 16 и 18 19 20 
> 


9 | 135 142| 150 | 159 | 169 | 18| 198 | 208 > 
10 | 150| 158 | 167 | 1756 214 | 281 | 55, 
1 | 165 МА| 183 | 194| 206 |2 | 286 54| 275 
12 | 180 | 189 | 200 | 212 | 228 | 24| 257 | 27 | 300 | 327 | 88 
13 | 195 | 05| мл | 229 | 244 | 6 | 219 | 300 | 325 | 355 39 
14 | 210 | 221! 283 | 247 | 262 | 98 | 800 | 323 | 350 | 382 | 2 
15 | 25| 237 | 95,0 | 65 | 284 | 30 | 31| 346 | 375 | 409 |5 
16 | 240| 258 | 967 | 282 | 300 | 82 | 343 | 36,9 | 400 | 486 | 18 
17 | 55| 268 | 9283 | 30,0 | 319 | 34 | 364 | 392 | 25| 464 ы 
18 |270 | 284 | 30,0 | 318 | 338136 | 386 | м5 | 450 | 49 | 51 
19 285 | 300 | з17 | 385 | 356 | 38| 407 | 488 | (15| 58 |5 
20 300 | 316 | 3333 | 35,3 | 75 | 40| 429 | 462 | 500 | р 60 
21 | 315 | 332 | 350 | 371 | 39412 | 450| 185 55| 573 63 
22 | 380 | 347 | 367 | 381 | 42| м | 471 | 508 | 550 | 600 | 565 
28 | 345 | 363 | 383 | 406 | 431 | 46 493 | 531 | 515 | 627 |6 
24 | 36,0 | 379 | 400 | 24| 460148 | мл | 554 | 600 | 655 |2 
%  з5 | з95| ил | МА | 4659 | 50 | 588 | 577 | 625 | 682 | % 
26 | 390| 41| 483 459 | 181152 57| 600 650 | 709 | 78 


— 
а 
в 
З 


27 | 405 | 26| 450 476 | 506 | 54| 579 | 628 65| 136 #1 
28 | 120| 42| 467 | 94| 528 | 56 | 600 | 646 | 100 тбл |8 
2 | 485 | 458 | 483 | М? | 544 | 58 | 621 | 669 | 25| пл |9 
30 |450 | ТА | 50,0 | 529 | 562 | 60| 643 692 | 150 | 818 | 90 
31 | 465 | 489 | мл | 541 | 581 | 62| ва| п | 775 | 845 | 98 
32 | 180 | 505 | 533 | 565  600|641| 686 738| 800 83| % 
38 | 505 | 521 | 55.0 | 582 | 618 66 | тл| 162 ю5 900 | 9% 


1 


распредфляютея сообразно ихъ удфльпому вфеу на различ- 
ныхъ высотахъ. При изсалфдовати муку изъ спешальной 
мЪрки высыпаютт» ть пробирный цилиндрикъь, раздвленный 
шкалой на 36 равныхь частей, наполненный предварительно 
хлороформомъ до 2+4 дфленмя. Посл взбалтывашя всынанной 
муки съ халороформомл, ей даютъ отетоятьея. при чем» от- 
руби веплываютъ наверху. мучнистыя части остаются 
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взвъшенными въ хлороформЪ. а минеральныя примъен опу- 
сетятея на дно и соберутея здфеь, совефмь или не совезхь 
закрывая сдфланиый па диф пробирки темной краской кру- 
жокь опредфленнаго радуса. Количество всплывитихъ отрубей 
опредфляетъ качество помола: мелкаго помола мука даетъь 
отруби, запимаюпия не больше трехьъ дълешй цилиндрика; 
чегыре дфленя отвфчалють средиему помолу, больше четы- 
рех» дДЪлеши помолу крупному. Минеральныя примеси 
(жерновый песоцъ) при доброкачествениой мукЪ не дол- 
женъ занимать мфета больше упоминавшагося нами чернаго 
кружечка. Среднй хлороформенный слой при хорошаго 
качества мукЪ должен быть молочнаго цвЪъга: желтый или 
бурый цвфТь этого слоя служить признаком несвъжести 
муки. уУКелтая или бурая окраска хлороформа обыкновенно, 
впрочемъ, довольно быстро исчезаетъ, но хлороформ”, стазо- 
вится тогда совершенио прозрачнымъ, чего не должно быть 
при мукЪ евфжей. 

Если песокъь как, разь покрываетъ весь черный кружок, 
то это отвфчаеть содержаню 30 золотниковъь песку въ 
пудЪ муки. 

‚га же хлороформенная проба позволяет» судить и о 
сухости муки. Если через, два часа отстоя вся мука под- 
нимется въ хлороформЪ въ, видЪ однообразной массы и хло- 
роформ, едфлается совершенно прозрачным, то мука содер- 
жит, свыше 20/0 воды, т.-е. ее надо признать подмоченной. 
Если поднявшаяея мука раздфлитея па три слоя (темноко- 
ричневый— отруби, желтый-—клейковина и бфлый — крахмалъ) 
и если хлороформь останется боле или менЪе молочнымь, 
то мука содержит влажности оть 10 до 209, т.-е. она 
сыромолотная и тфму, сырЪе, чфмъ отчетливфе диференци- 
рованы отдфльные слои. Мука овинная съ» содержашемъ 
влаги менфе 109/0 оставляетль хлороформъь окрашенымъ вь 
молочпый цвфтъ:; часть муки веплываетт, наверхъ. а часть 
крахмала садится на дно. Сущность этой иробы въ» томъ, 
что чфмъ больше зерна крахмала набухли водою, тфмь они 
становятся удфльно легче. Опредфлеше влажности. да и 
вообще всф опредфлешя ст, пробиркой Раковича надо вести 
при 10- 15° и съ хлороформомъ удфльнаго вЪфеа 1,3. 

О влажности муки можно судить также по количеству 
95%/ спирта, которое иадо прибавить къ емфеи муки съ 
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хлороформомь до полнаго осаждешя всей муки вмфетЪ 
сь отрубями па дно пробирки. Мука подмоченная требуеть 
при этомь прибавленя больше, чфмъ 5 дфленш спирта, 5 
дфленй отвфчаеть 15—20%/0 влаги въ мук, а четыре— 
1090—1590. 

Чрезвычайно важно умфть распозпавать подмфеь къ 
извфетнаго рода мук муки другихъ хлфбныхь растений; въ 
частности это особенно важно для муки шпеничной, как 
наиболфе цфиной, а потому и наичаще фальсифицируемой. 

Пшеничную отъ ржаной муки можно отличить способомь 
Кальете. 20 гр. изслфдуемой муки сильно взбалтываютт, съ 
40 гр. с$рнаго эфира, жидкость процфживаютъ и для удаленя 
эфира выпариваютъ въ фарфоровой чашкЪ. не нагрфвая 
выше 50°. Вт, чашкЪ остается извлеченный эфиромт, жиръ. 
Въ нему приливають 1 куб. сант. смфеи изъ трехъ объьемовь 
азотной кислоты уд. вфеа 1,35, трехъ объемовъ воды и 6 
объемов» сфриой кислоты уд. вфса 1,85. Чисто желтая 
окраска полученной смфси жира и реагента указываетъ на 
чистую пшеничную муку, вишнево-красная отвЪфчаеть чи- 
стой же ржаной мукф: промежуточные тона получаются со 
смфсями пшеничной и ржаной муки. 

ПримЪсь ячменной муки узнается по Руммелю по высокому 
9/0 содержаншю кремнезема въ золЪ. Содержане кремнезема, 
въ 301 ржаной муки не болфе 2°/о, не больше его и въ 
мукф пшеничной, а въ ячменной оно доходитъ до 28 про- 
центовъ. Способъ этотъ, впрочемъ, не вполнф надеженъ въ 
томт, отношенти, что то же повышенное сопержане кремнезема, 
въ вол дастъь и жерновый песокъ. ОпредЪлене кремнезема, 
въ золЪ надо поэтому ставить въ связь съ содержанемл, 
въ мукЪ отрубей. 

Для открытя подмфеи картофельной. муки надежных”, 
химическихъ или колористическихт, (по окрашивантю) ре- 
акщй не имфется. Эта подмфсь легко зато узнается подъ 
микроскопомъ (см. ниже). 

Присутстне кукурузной муки предлагается узнавать 
слфдующимъ способомъ: муку обливаютъ’ азотой кислотой, 
смфсь разбавляютъ водою и насышаютъ поташемъ. Вь 
случа присутстня кукурузной муки долженъ получиться 
осадок, краснаго цвфта: чистая пшеничная мука дает, 
осадок, желтаго цвфта, а смфеь кукурузной и пшеничной 


24 МУКА. 


муки при этой пробф даетъ выдфлеше желтыхъь хлопьевуь, 
испешренныхъ оранжево-красными точками. 

Открыте подмЪси муки стручковыхъ растенШ основано 
на реакщяхъ характерныхъ для легумина, —вещества, всегда, 
въ мукф этихъ растенй и только въ ней имБющагося. Изъ 
100 гр. изелфдуемой муки готовятъ тфото и, помфотивъ его 
въ мфшочекъ изъ не слишкомтъ густой ткани. старательно 
вымываютъ крахмалъ небольшимъ, по возможности, коли- 
чествомъ воды въ чашкф. Отмытому крахмалу даютъ отефеть, 
жидкость отфильтровываютъ, кипятятт, и снова фильтруютт, 
отъ выдфлившихся и свернувшихся при кипячен1и бфлковыхл, 
веществь. Прозрачный фильтратъ сгущаютъ осторожнымтъ 
выпариванемъ, снимая во время выпариваня съ жидкости 
пленки, если таковыя образуются. Эти пленки, совершенно 
напоминающ]я пфнки молока, служатъ уже указанемъ на 
содержанме въ, жидкости легумина. Окончательно убЪфждаются 
въ этомъ, осаждая сгущенный растворъ посл его охлаж- 
ден1я уксусной кислотой, выдфляющей легуминъ въ вил 
ОЪлаго, клочьеватаго осадка. 

Веф раземотрфнные нами способы изолфдовамя муки 
никогда не дадутъ безукоризненныхъ результатовт,. таковые 
могутъ быть получены только при помощи полнаго хими- 
ческаго анализа, доступнаго, однако, только спещалисту въ 
хорошо оборудованной лаборатори. Разбирать этотъ хими- 
чесый анализл, въ нашей книжкф мы находимъ, неумфет- 
нымъ и взакончимъ наше разсмотрфюе способовт, изслфдо- 
ваня муки приведемемт, соображенй, высказанных по 
этому предмету Боллеемт. Изелфдованме муки должно дать 
отвфты главнфе всего на слфд. вопросы: 1) не испорти- 
лась-ли мука при храчени, 5) каково содержане вт, ней 
влажности. 3) каково въ ней содержаше отрубей. 4) не 
содержитъ-ли мука минеральныхл, частей выше нормы и 
5) не содержитъ-ли она примфси крахмала или муки какого 
нибудь другого зернового хлЪба. 

Попорченная при хранени мука. по Боллею. почти всегда, 
может» быть распознана по непрятному запаху, краснова- 
тому цвфту и присутствию различаемыхт, подъ микроскопом”, 
споръ грибковъ. 

Содержане влажности въ хорошей мукф не должно быть 
допускаемо болыле 125/, и естественно оно подымается 
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иногда до 25/0; содержаше влаги болфе 25/0 указываеть 
на подмочку муки и такая мука на хлфбопечене унотреб- 
лена быть не можеть. Опредфлене влажности муки произ- 
водится высушиванемт, извфетной ея навфеки при темпе- 
ратурЪ 100°—108° до постояннаго вЪса. 

Для опредфленя количества отрубей по Боллею посту- 
паютъь такъ: 100 гр. испытуемой муки обливаютъ въ фар- 
форовой чашк\ водой, нагрЪваютъ на водяной банЪ, сливають 
жидкость на волосяное сито, прибавляютт, теплой воды, снова 
нагрфвают”ь, сливают и продолжалотъь дйствовать такимъ обра- 
зом до Тфхъ поръ, пока сливаемая жидкоеть не будетъ 
прозрачна; затфмъ высушиваютъ полученный остатокъ при 
100° и взвфшиваютъ. Такъ какъ при этому» опредфляютъ 
только содержаше сухой оболочки. то необходимо знать 
кромф того среднее содержаше воды и сухой оболочки въ 
нормальныхт, отрубяхл». Обыкновенно принимають, что 100 ч. 
сухих ржаныхъ оболочекъ отвфчають 269 ч. ржаныхъ 
отрубей, а 100 ч. сухихъ пшеничныхъ оболочекь—200 ч. 
отрубей пиеничныхъ. При этомл, способф опредфленя от- 
рубей хорошо производить контрольный параллельный опытъ 
©ь нормальной мукой. Напомнимъ, что съ той же цфлью 
может, быть примфнень способл» Раковича. Наконець, ко- 
личество минеральных» солей въ мукЪ опредфляется про- 
каливантем навфоки муки и взвфшивалиемъ не сгорающаго 
остатка. Вфеъ его никоимтъь образомъ не долженъ превы- 
шать 3/4 —'/в золотника на фунтъ муки. 

Что касается, наконецъ, подмЪфеей другихъ сортовъ муки, 
то Боллей способовъь для ихъ опредфлешя почти не даетъ, но 
выше мы указывали уже кое-какме изъ, подобныхь способов. 

Очень важно для пекаря умфть открыть въ мукф при- 
сутетне спорыньи и куколя. Для этого можно воспользоваться 
уже раземотрфинымь нами способомь Раковича съ ифко- 
торымь добавленемъ къ нему. Спорынья въ хлороформ 
веплывает, вмЪетф съ отрубями; обыкновенно ее можио 
при этомъ разобрать прямо на глазъ. Дяя большей же 
убфдительности щипчиками вытаскиваютт, черные кусочки, 
подозрфваемые за спорынью, и взбалтывають ихъь съ насы- 
щеннымъ растворомь соды. который въ присутстыи спорыньи 
окраптивается въ флолетовый цвфгъ. Куколь при пробф Рако- 
вича опускается на дно пробирки въ вид раздробленныхл, 
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кусочковъ черныхъ сфмянъ; надежнфе, однако. открывать 
его по способу Петермана выдфленемъ и характеристикой 
ядовитаго глюкозида куколя-сапонина. 50 гр. изслфдуемой 
муки вытягиваютъ, при нагрфван1и на водяной банф. однимъ 
литромт, 85%/% спирта, горячую жидкость фильтруютъ. при- 
бавляютъ къ фильтрату безводнаго спирта и отдфляютъ 
образовавпийся при этому, осадокъ. Осадокъ этотъ сушатъ 
при 100° и вытягиваютъ холодной водою, снова затфмь 
осаждая эту вытяжку прибавкой спирта. Полученный такимъ 
образомъ осадокъ желтовато-бфлаго цвфта и горько-жгучаго 
вкуса растворяютъ въ водф, при чемъ онъ долженъ давать 
при этомъ долгое время не исчезающую пфну. Свинцовый 
уксусъ изъ полученнаго воднаго раствора снова долженъ 
выдфлять осадокъ. Всф эти результаты получатся только изъ 
муки съ примфсью куколя. 

Чрезвычайно хороппе результаты можетъ дать разсматри- 
ване муки подъ микроскопомъ. Отруби. спорынья и куколь 
при этомь отличаются безт, всякаго труда. Рядомь съ 
этимъ крахмальныя 
зерна различиыхъ 
хлфбныхъ растенй 
имфютъь на столько 


- К характерный видъ, 
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> * 
(5 ы 5 ГУ также распознаны 
">> . & > № съ довольно боль- 
ОО => . 
@ > 2 шой легкостью. На 


— ис. 8 данъ наруж- 
м а 


ный виду, крахмаль- 
ныхъ верентъ изт 


У1 УП УП 
6° б 50:8 е е @® различнаго рода, ра- 
6 `В) со 82:0" ©» стенй. На этомъ 
Ос 72 © .© о © ©? рисункф ТГ зерна 
пшеничнаго крах- 
х 99 мала, П- ржаного, 


Ш рисоваго, [№ — 
ЧТ.) р ° 0 янаго, \"— тре- 
9 © сое 90° 9 ме а 


у хофельнаго, УП-— 
Рис. 8. Крахмалъ изъ различнаго рода, На 
хлЬбныхъ зеренъ. ячменнаго. “ПТ 


ХРАНЕРЕ МУКИ. 27 


кукурузнаго, ГХ — просянаго, Х — чечевичнаго и Х| - 
гороховаго. 

Мало сумфть распознать достоинства муки и не купить 
муки пизкопробной, надо умфть сохранять муку такъ, чтобы 
она не измфнила своихъ качествъ. Даже при храненми 
вт» совершенно сухомъ, провфтриваемомъ помфщени мука 
(дЪло идетгъ только о сухой мукЪ, сырую нельзя вовсе хра- 
нить) претерпфваетг рядъ видоизмфненшй. Правильно сохра- 
пяемая мука до извъетнаго времени даже улучшается въ 
качествахъ: становится болфе Офлой и болфе подъемистой. 
Происходитъь это вслфдотые окислешя содержащагося въ 
мук жира и выдфленмя при этомъ твердыхъ, бфлыхь 
жирных, кислотъ. Чфмъ лучше мука, чфмъ выше ея сорт, 
тфмъ пронцессъ этотъ. однако, имфетъ меньше мЪета, что 
вполнф понятно. такъ какъ содержаше жира въ мучнистой 
части зерна. составляющей главную массу муки, ч6мъ выше 
ея сортъ, значительно меныне, чфмъ въ отрубяхъ и заро- 
дышф. Рядомъ съ этимъ окислешемь жира въ мукЪ про- 
исходить и другой окиеслительный процессть. обуелавли- 
ваемый дыханшемъ ея. Онъ проявляется поглощенемъ киело- 
рода и выдъленмемъ угольной кислоты и воды. Дыхаше 
въ значительной мЪфрф подымается съ тепломъ и влаж- 
ностью въ зернф, а то и другое, отчасти, въ евою оче- 
редь зависить отъ дыхамя. Свободный доступь къ мукф, 
къ отдфльнымъ ея частицамъ воздуха также необходимое 
услоше для процесса. какъ дыханя, такъ и окислешя жира. 
Этотъ доступъ воздуха будеть больше въ мукЪф съ отрубя- 
ми, чфмъ безъ нихъ, ибо плосюя отруби укладываются 
значительно болфе рыхло, чфмт, крупка изъ ядра зерна. 
Оба процесса окисленя подымаютт, температуру муки и 
тфмъ сильнфе, чЪфмъ большее количество муки ссыпано 
вмфетЪ. Дыхавше выдфляетт, влагу: она собирается въ болфе 
холодныхъ поверхностныхъь слояхь муки и мало-по-малу 
здЪсь мука начинаетъ сбиваться въ» комья, а затЪмъ можеть 
даже зацвфсти и прюобрфсти затхлый запахъ и все это не- 
смотря на то, что мука была возможно сухая. Хранить 
муку особенно долгое время никогда не слфдуеть и во 
всякомъ случаф лучше хранить ее въ небольшихъ закромахть 
или ящикахъ, чфмъ въ большихъ. Надо имфть въ виду при 
этомъ, что мука чрезвычайно гигроскопична и въ зави- 
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симости отъь влажности окружающаго воздуха постоянно 
мфняетъь свое содержане влажности. Особенно опасен для 
муки теплый весеннй воздухл, и надо стараться въ это 
время не имфть запасовъ муки или, если этого нельзя. то 
затрудиять доступъ такого воздуха къ мукф. 

Вопрост, относительно хранешя муки настолько важенъ, 
что мы позволимъ себ сдфлать небольшую выписку изъ 
изслфдовашя Ф. М. Попова „ХлЪбъ“, касающуюся его: 

„Особеннаго внимая заслуживаеть вопрост» о хранени 
муки. Изъ опыта извфетно, что мука не тотчась по выходЪ 
съ мельницы пригодна для хлфбопеченя *), а черезъ 2-8 
МЪеяца; поелф этого она уже не совершенствуется, но 
можетт, сохранять свои качества болфе или менфе долгое 
время и потомъ подвергается измфнешямт, слфдующимъ 
бодфе или менфе быстро и интензивно. 

„Измфнешя, происходяшия вь мукф отъ времени нри 
умфренной ея влажности и правильномъ храчени, по изелЪдо- 
вашю Балланда, состоятъ въ слфдующемъ: содержане воды 
в» старой пшеничной мукЪ (1—2 года) мало мфняется, оно 
колеблется съ влажностью атмосферы; вещества жирныя 
теряютъ приятный запахъ и получаютъ характеръ разло- 
жившагося жира; содержане сахара возрастаетъ; мука реа- 
гируегъ кисло и кислотность увеличивается съ возрастомь 
ея; но главныя измфненя касмются клейковины: она не 
можетт, быть получена въ видф связной и эластичной массы, 
какъ прежде. а добывается въ» видЪ рыхлыхъ расплыва- 
кицихея клочковатыхт» частицъ и притомъ въ нфенолько 
меньшем количествЪ; она разсыпается или расплывается и 
теряет способность превращату, муку вт, тягучее тЪето. По- 
видимому на счетъ ферментащи сахара образуются киелоты 
молочная и др. и, дЪйствуя на клейковину при содфйетви 
другихъ вмяш!, разжижаютъ ее. Количество растворимых”, 
бЪлковъ и другихъ веществъ повышается. Брахмаль мало 
измБняется. Ускоряютъ наступлеше этихъ измфневшй: большое 
содержаше въ мукЪф отрубей, мягкая порода хлЪба (птиеницы ), 
тепло и недостаточная вентилящя и, особенно, благошрлят- 


*) Думается, что здфеь надо сдфлать оговорку: если это и вфрно, то 
только для пшеничной крупитчатой муки. Мука какъ пшеничная. такъ въ 
особенности ржаная, прямо изъ-подъ молотнлки размолотая, даетъ хлЪбъ, 
какъ извЪстно всякому леревенскому хозянну, особенно ароматный и вкусный. 
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ствуетъь имъ большая влажность муки и сырость помфщения. 
Мука, содержалцая много воды. въ сыромль и тепломл, мфетф, 
можеть скоро. вь нфеколько дней иногда, сдфлаться негодной 
къ хлфбопеченио. Порча состоитъ въ томъ, что мука согрЪ- 
вается. слегается въ комья, бродить и гнетъ; вфет, ея увели- 
чиваетея, она получаетъ бфло-тусклый или красповатый цвфтт, 
и затхлый запахь плфеени, пруобрфтаетъь кислый, горьюй или 
сладковатый тошнотворный вкус, оставляюций царапанье в, 
горлЪ: количество растворимыхъ въ водф веществъь съ 5% 
поднимается до 18%: содержане сахара возрастает: изъ 
него. по Пелю. образуются киеслоты-——молочиная, масляная и 
др.: бЪяковыя вещества отчасти переходятъ вь растворимое 
состояне. пептонизируются и находятся на пути къ гнешю 
и распадентю: они легче разлагалотся оть щелочей сль вы- 
дфлешемт, аммака или триметиламина: при этомз, образуютея 
итомаины, как» продукты гненя. которые могут» вызывать 
различнаго рода заболфвая. Балландъ из» муки черезл, 
2—8 года поелЪ помола извлекъ гнилостные алкалоиды. 
присутетнмемь которыхь объясняетъ извфетные въ истори 
старыхь войн’ь случаи заболфваня при употреблении старой 
муки. Веф эти измфнешя. при условях”у, достаточной влаж- 
ности и тепла, развиваются въ мукЪ отчасти под вмяшемь 
дастаза и вообще причинъ. лежащихъ въ зернф (фанъ- 
Тигемт, нашелъ. что не только цфлый зародыпгь, но и 
отдфльныя его части способны прорастать, т.-е. измфияться, 
какъ при вегетащи), отчасти же и главным образом» полть 
вмяшемъ схизофитныхуь формь и грибовъ. которые обильно 
въ ней разрастаются. Самое неблагопрятное для хранешя 
муки время по нпаблюдетямь практиков май и нь. 

„Услов:я продолжительнаго консервирования муки: 
употребленте сухого, здороваго зерна. правильный 
помолъ и сохранеше въ сухомл,. прохладномъ и вен- 
тилируемомъ помфщенти.“ 

Въ указанному Ноповымт, надо прибавить, что въ на- 
стоящее время для сохранешя муки на продолжительное 
время (главнымтъ образомъь для отправки в колонии) во 
Франщи примфияетсея искусственное ея высушиване при 
температур ни вь коем, случаф не превосходящей 60—10; 
при такому» высушиваюи мука не только теряеть большую 
часть своей влажности. но отчасти и обезиложиваетея. №1Ъ00- 
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пекарныя качества муки при этомъ нисколько не измфняются, 
какъ показали многочисленные прямые опыты. 

Въ Америкф для сохранешя муки и болфе удобной ея 
перевозки дфлаются, и съ большимъ успфхомъ, опыты ея 
прессовамя при помощи гидравлических прессовъ. Мука 
опять таки совершенно ие теряеть своихъ качеству», не 
портится при хранеши и совершенно не подвергается на- 
падению мучныхъ червей: тф же. которые попали въ нее до 
прессоваия. при прессовани оказываются убитыми. 

Этими краткими замфчашями о хранеши муки намъ 
приходится ограничиться и, чтобы покончить съ мукой, нам 
слЪдуегь еще коснуться одного очень щекотливаго во- 
проса, — вопроса. объ, улучшеши качества тфета при помощи 
прибавлешя къ нему тфхъ или иныхъ минеральныхъ ве- 
ществь. НФтъ словъ, такое прибавлене въ» нормальных 
условяхь не можетт, быть признано желательным, а является 
извфетнаго рода фальсификашей. Булочники, пользуясь этими 
веществами —пускають въ Дфло муку сквернаго качества, но 
нельзя сказать. что они только маскируютъ дурныя качества 
этой муки, или, вфрнЪфе говоря. хлфба, полученнаго изъ этой 
муки; качество хлЪба въ извЪетныхъ отношешяхъ при этом 
безъ всякаго сомнфия существенно улучшаотся. Конечно, 
олфдуетъ стремиться къ тому, чтобы хлфбл, выпекалея исклю- 
чительно изъ муки паилучшаго сорта. ио могутъ явиться 
такя обстоятельства (во время войны, при недородЪ хлЪба», 
когда мука недостаточно хорошаго качества (залежавшаяся, 
подмочениая и т. д.) должна быть утилизирована. Въ этих 
обстоятельствахъ несомнфнно лучше употреблять ее, исправляя 
минеральными веществами, чфмь безъ этого исправлешя. 
Надо только, Такё какб весь эти вещества в5 сколько нибудь 
значительныхь количествахь несомнънио вредны для 300- 
‚ровья человька, быть съ ними очень осторожными и подмф- 
пгивать ихь къ мукф въ минимальныхъ. далфе нами ука- 
занныхь дозахз,. 

Бакя-же минеральныя вещества позволяють изь плохой 
муки получаль хоропий (болфе или менфе) хлфбъ и въ чему, 
ихь улучшающее вмяне? 

Всего чаще булочники пользуются синпимъ камнем 
(мфднымьъ купоросомъ), цииковымъ купоросомъ, квасцами, 
двууглекислой магнемей и двууглекислымт, аммошемъ. Веф 
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эти средотва, однако, можио разбить на двф группы: къ 
одной относятся сфрнокислыя соли (м$дный и цинковый 
купорое, и квасцы). а къ другой — углекислый аммоний; 
углекислый магн составляеть какъ бы переходъ оть одной 
группы нь другой. Веф минеральныя, нами перечисленныя 
вещества, правильно примфненныя, дають болфе хорошо 
поднимающееея тЪсто, но достигаютъ этого различными 
средствами. Сфрнокислыя соли (первая группа} сгущають 
расплывающееся тБето, дфйствуютъ на недостаточно эласти- 
чную клейковину, и, увеличивая ея эластичность, тфмъ 
самым», во время подъема тфета позволяють клейковин\, 
образовывать большя пустоты, не разрываясь. Тфето полу- 
чается болфе поднявшееся, болфе рыхлое и пупиетое. Этому 
способетвуеть еще и то обстоятельство. что веф эти ве- 
щества ядовиты въ значительно большей стелени для плЪсеней 
и бактерй. чБмъь для дрожжевыхъ грибковь, и потому 
облегчалоть работу этимь послфднимь въ мукЪ, зараженной 
другими микроорганизмами. Вещества второй группы, не 
оказывая. повидимому, особаго вияшя на эластичность 
клейковины, выдфаяютъ. разлагаясь при нагрфваши, большое 
количество угольной кислоты, и отимъ увеличивають подъемъ 
тфста. Въ то же время и они благопрятствують росту, 
размножению и работф дрожжей, зыцищая ихь оть других 
микроорганизмовъ. Двууглекиелая магнезмя оказывает от- 
части вмяне на свойства клейковины, а отчасти и разла- 
гается съ выдфленемл, угольной кислоты. Мфдный купоросл» 
сверхь всего прочаго, дБйствуя совершенно подобно синьк$, 
придаеть бфлый цвфть хлбу, выпеченному изъ сильно 
желтоватой муки. 

МЪфдный купорос, изь всфхь разбираемыхь нами 
веществъ, является наиболфе сильно дфйствующимъ, почему 
и можеть примфняться въ минИимальныхь размфрахь: 110000 
этой соли въ тфеть уже замфтно улучшаеть его свойства. 
Наилучшие результаты получають при 1/з0000, что составляет”, 
5 сантиграммовъ (0,05 гр.) на 10 фунтовъ муки. Булочники, 
однако, зачастую в’ь десять разь превоеходятъ эту норму, 
прибавляя минимумъ 0,5 гр. мфди. купороса на 10 фунт. 
муки. Это количество, принимая во внималие, сколько хлфба 
с‘ъБдаетъ въ день человфкъ, далеко уже не безразличное. 

Сфрнокиелый цинкъ является немногимь развЪ менфе 
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ядовитымть. чфмт, мфдный купоросъ, но для ощутительнаго 
на свойства тета вмяшя его надо прибавить значительно 
больше. Примфневше этой соли взамфиъ правильно употреб- 
леннаго (65 случаь крайней нужды) мЪднаго купороса ни- 
чфмъ поэтому ие оправдывается. 

Значительно менфе ядовитыми являются квасцы, но ихъ 
приходится брать въ очень больышихъ количествахь. Только 
11936 кваецовъ въ тфстЪ оказываеть сколько нибудь замфтное 
вмяне. а наилучшие результаты получаются при содержаши 
квасцов» приблизительно въ 1/00. т.-е. когда па фунть 
муки ихъ прибавляютъ два грамма. количество вт, 400 разь 
превышающее то, что мы указали, кахь достаточное для 
мЪднаго купороса. Сомнительно. чтобы квасцы въ 400 разь 
были безвредифе мфднаго купороса. а потому и тутъ выгода 
замфны Сиб, квасцами проблематична. если только дозировка, 
(50, производится совершенио точно и правильно. 

Что касается. наконець. двууглекислой магнези. то 
соль эта *) должна быть для получетя удовлетворительныхь 
результатов, прибавляема въ муку почти не въ меньшему, 
количествф. чфмт, квасцы — оть | до 2 гр. соли на 1 ф. 
муки. Надо, однако, принять во вниммпе. что углекислая 
магнез1я, можно сказать. почти совершенно безвредна для 
человфка. 

Что касается, наконец. двууглек. аммошя, то соль эта 
разлагается при нагрЪвани цфликомъ на угольную кислоту, 
аммакъ и воду: угольная кислота и аммакь при выпекаши 
хлфба улетають и такимъ образомт, вт, хлфбЪ не остается 
ничего посторонняго, извиф прибавленнаго. С’ь этой точки 
връшя двууглек. аммошй является наиболфе удобнымъ еред- 
ством исправления тфета, по, къ сожалфицо. онъ дает 
результагы значительно болфе слабые, ибо, какь мы уже 
указывали, не производить почти никакого дфйетвя па 
клейковину. и мука, сильно попорченная, не дающая сколько 
нибудь вязкаго тфета, прибавлешемь этой соли исправлена 
быть не можетъ. 

Не можемъ. однако, въ заключеше еще разъ не указать 
на то, что прибавлене всфхт» нами разобранныхъ солей 


*) Ее предложилъ примфнять ангийскй химикъ Эдмонлъ Дэви въ 
1817 году, когла въ Англи велфдотве плохого урожая почти не было 
хорошаго качества муки. 
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может, найти себЪ, оправдаие только въ, рёдкихь, исключи- 
тельных, случаях. Особенио надо быть осторожным съ 
дозировкой мфднаго купороса, явяякицагося сильнымъ ядомъ; 
надо тщательно слфдить и за тЪуъ. тобы еоли были равио- 
мфрно распредфлены по всему тЪету, для чего ихл, раетво- 
рнють предварительно во всем том количеств воды, которое 
нь, тфето будеть введено. 

Булочпики, кл» сожалфию, не только не соблюдают всего 
нами выше сказаннаго. по прибавляють иногда мфдный 
купороеь (и въ значительном количеств, только потому, 
что такая прибавка удерживаеть въ вынеченному, хлЬб\ 
воду въ количествф, значительно превышающем, норму, и, 
елфдовательно, является возможность вмфстЪ сь хлфбомт. (при 
продажф его па вфеъ) продать нобольше ничего нестоящей 
воды вмфето дорогой муки. 

Если приходитея отрицательно относиться ко везмь епо- 
собамь „исиравлешя“ муки при помощи нами перечиелен- 
ных'ь солей, то, конечно. нельзя того же сказать о получеши 
нь мук желательныхъ для хлфбопечешя свойству, и качеств 
емьшивашемл, муки различныхъ сортовъ. Ни одинъ булоч- 
никъь не работает, па чиетомь каком либо сортЪ пшеничной 
муки, а всегда семфшиваету, нфеколько сортовь. и тутъ отъь 
его умфия зависить и качество получаемаго хлфба и коли- 
чество припека и, главное, цфна хлЪба или булокъ, а. слБдова- 
тельно. и барышть. Дать каюя нибудь общая указашя тут почти 
невозможно, по ясно. что въ такихь емфеяхь можно. нанр., 
утилизировать муну съ сравиительно низким еодержанемь 
клейковины или съ клейковиной плохо подымающейся. и 
притомь ие маскируя эти свойства. а исправляя ихъь при- 
бавкой муки съ очень выеокиму, содержащем» клейковины, 
ь клейковиной. обладакиией способноетью подыматъея въ 
польшой степени и т. л. Не веяме сорта муки. однако, 
монию безнаказанно емфиивать. Нельзя, напр., емышивать 
муну твердыхь пород» ишеницы съ мукой породу» мяскихуь. 
Такая смфеь никогда не дастъ одпороднаго тБета, ибо мука 
мигной пшеницы значительно екорЪе пропитывается водой 
растворяетея —-и бродить и вь подошедшемт, и готовомь 
ет окажутся вкрапленными не размокиия и не раздфлен- 
ныя брожешемь частицы муки изъ твердой шиеницы. 
Дожилать же их готовности иЪъгь возможности, такь какь 
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другая часть тета перестоится и перекиснетъ. Между тфмъ 
именно прибавкой твердой пшеницы къ мягкой и можно 
очень часто всего скорфе получить желательныя измфненя 
въ качествахъ тфета. Чтобы воспользоваться такого рода 
смфеями, приходится поступать такъ: отдфльно замфшивают‘ь 
жиденькое тЪфето изъ муки твердой пшеницы и даютъ ему 
вылежаться 2-4 часа льтомъ и 48 часовъ зимою. Затфмъ 
к такому тЪету прибавляют, уже муку мягкихлъь породъ 
пшеницы въ желательномъ количеств и далфе работаютт, 
тфсто какт, всегда. Бъ первоначальному тфету изъ твердой 
пшеницы не только при этомъ не прибавляютъ закваеки 
или дрожжей, но прибавкой соли стараются задержать воз- 
можное, такъ сказать самопроизвольное, брожеше. 
, Для боле правильнаго 
ту и равномфрнаго смфшиваня 
муки имфются спешальныя 
машины. Одна изъ такихъ 
машинъ, фонъ-Магера, изоб- 
ражена вт, разрфзЪ, на рис. 9: 
она, состоитъ изъ прямоуголь- 
наго ларя В сь засыпиой 
воронкой А и воронкообраз- 
нымь дномъ (. Въ нижней 
М части ларя этого расположен 
. ряд наклонныхъ плоскостей 
-----------#-- или полокь й, а подъ ними 
пара гладкихь вальцовъ М. 
Рис. 9. Ларь фонъ-Магера для На самомъ днф воронкообраз- 
смфшиваня муки. ной части ларя имфется желобу» 
@, съ безконечным'ь винтомь и 
такой же шнеку о имфется въ засыпной воронкф. Нижний 
желобъ сл, одной своей стороны соединенъ съ засыпной 
вороикой при помощи ковшеваго элеватора Р. Въ ларь В 
засыпаютъ муку въ перемфшку разныхъ смфшиваемыхь 
сортов» и залфмъ приводятъ въ дфйстые вальцы, шнеки и 
элеваторъ; мука постепенно, перетирая комки, проваливается 
въ желобу, & между вальцами, перем шивается въ немт, шне- 
комъ. поддается имъ къ элеватору, подымается наверх, въ 
воронку А, находящимся здЪеь шнекомть равномфрно раз- 
брасывается, снова попадаеть вт, ларь и т, д. Черезь нф- 
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сколько циркулящй муки получается совершенно однородная 
семЪеь. 

Еще болфе совершенное устройство для смфшивалия муки 
ВЪнокаго завода Нейдорфль представлено въ преспективномт, 
вид на рис. 10 и въ разрфзЪ на рис. 11. Муку здфеь 
засыпаютт, въ ковшъ элеватора А, элеваторь В ее отсюда 
подаеть паверхъ и через трубу С’ веыпаетть въ м\фшаль- 
ный цилиндру 0. гдф она, частью задерживаясь па попе- 
речныхт, ситахъ 4. падаеть внияъ и тамт а также и въ 


Рис. 10, Аппаратъ зав. Нейдорфль для смфшивашя муки. 


серединф цилиндра, захватывается вертикальнымъ шнеком'ь 
А, подается опять наверхъ, въ мфетахъ би 4 снова па- 
даетъ внизъь и т. д. Время отъ времени перемфшиване 
можно усилить и измфнить, открывая клапалуь Д, выпуская 
муку вь воронку М (отсюда берется смфшанная мука въ 
дЪло) и передавая находящимся внизу ея шиекомъ р муку 
далфе въ элеваторь В, который опять понесетъ ее вверхь 
цилиндра Л. 

Низипе сорта муки ири подмфшивани, а также и при 
употреблени вт, отдфльности приходится часто отсфвать 
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огь отрубей. Отефваюе это вт» 
малом, размЪрф производится 
на обыкновенном кухонном 
рЬшетф, а при большихъ раз- 
мфрахъь производства на пло- 
ском» или цилиндрическомт 
разсфвф, устроенномъ  вродф 
того, какл, ихъ устраиваютуь на 
мельницахъ, но сл, нфкоторы- 
ми упрощешями. Мы касаться 
их не будемъ и упомянемъ 
только болфе доступные для 
мелкаго и для средняго про- 
изводства разсефвные приборы 
щеточные. Они занимаютъ 
очень немного мфета. легко 
приводятея въ дЪйстие въ 
ручную и обладаютт» огромной 
производительностью. Необхо- 
димо только, чтобы въ нихуъ 
щетки были перестанавливае- 
Рис. 11. Разрёзъ аппарата зав.  мыми и ихъ можно было уста- 
Нейдорфль для смёшиваня муки. рае 

новить на любомъ разстояни 

отъ сита въ зависимости отъ 
требуемой чистоты продукта. При щеткахъ, слишкомт, при- 
двинутыхъ къ ситу, черезъ него могут протираться силком”, 
примфеи вовсе не желательныя. напр., хлЪбные черви. 


Рие. 12. Шеточный проефвной для муки анпаратт. 
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На рие. 12 изображент, наиболфе простой щеточный приборъ. 
Онъь состоит изъ корытообразнаго ящина А’ сел, цилиндри- 
ческимъ ситчатымъ дномь В и около 
него вращающейся щеткой (0. ДЪйстше 
такого прибора понятно само собою. На 
рис. 18 изображенъ щеточный приборь 
иного устройства. Здфсь мы имфемл, два в- 
вложенных”, один» вь другой конуса А 
и В. А сплошной. В ситчатый. При 
помощи ручного привода @ внутри конуса 
В около оси ( можеть возяф стфики 
конуса В бЪгать щетка, одновременно 
вращающаяся вокруг"ь собственной оси. т 
Мука въ конусъ В попадаетъ понемногу просфвной ны ие 
изъ засыпиой воронки Р. аппаратъ. 

Вт, заключеше, чтобы окончательно 
покончить съ мукою. приведемл, вт,» одной общей таблиц 
анализы муки изъ различнаго хлфбнаго зерна. 


| = | | УГЛЕВОДЫ. | р 
Е | 
Е ы и = ы 
з = я я 5 и В 
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Ржаная м. 
Иностр. по Кенигу . 13/1] 1152 | 258 | 3,89 17,16 58,61 | 1,59 | 1,44 


Русск. по Попову .. 14.68| 12.59 1,16 | 0,56 64.12 1,92 | 1,64 
Русск. но Войтасе- | 
вичу: обыкнов. ...| 18,44 | 12,88 2,06 1.12 6,70 3.16 | 2,01 
| | | 
„` обхирная....| 1809| 1229 27 | 1190 66,45 3,22 | 110 


„  покдеванная 13,96 | 10,68| 1,76 | 1,00 692 |210 110 


Пшенич. м. 
Лучшая ............ | 18,871 10.21 | 0,94 | 2,35 | 8,06 | 69.30| 0,29 0.18 
Грубаго помола ....! 12,81 12.06. 1,36 | 1,86 | 4.09 | 65,88 ' 0.98 0,96 
Ячменн. круп. мука, | | 

по Кенигу ....... 14,88 | 11,38 | 1,58 Зи _6.62. 61,59 045 | 0,59 
Овеян. м. по Кен... 9,34 1129. 6,67 3,90 66.04 _0.91 | 19 


Кукур.м., дан. Стефа | 10.60 | 15.09 | 3.80 | 3/71 3.05 | 63.15 
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На этихь овфдЬшяхь мы и покончимт, оъ мукою, какь 
главным”ь исходным”, матерлалом‘ь хлЪбопечещя. Веф остальные 
матермалы, примфняемые въ, хлфбопечени, не имфютъ такихъ 
особенностей. которыя останавливали бы наше внимаше. 
Можно сказать развф только слова два о водф: вода должна 
быть безусловно хорошаго качества, не должна содержать 
сволько нибудь значительнаго количества органическихъ 
веществъ. Что касается содержанля солей, то всего вредифе 
содержаше желфза; содержане поваренной соли, равно какл, 
сфрнокислыхъ солей въ пебольшихъь количествахъ терпимо. 
Н+которые булочники прямо таки предпочитают, работать 
на водф жесткой, хотя не ясно в чемъ они видятт» въ 
ней преимущества. 


|9 


Посл$довательность отд$льныхъ операшй изгото- 
влен!я хлЁба и приготовлен!е тЪета. 


Вс%ф операши. посредствомъ которыхъ преврмыцаютъ муку 
вь хлфбъ, можно свести къ трем, основнымъ: приготовлене 
или вымфшиваше тфета, разрыхлене или подъемъ тфета и 
выпекане хлфба. Во время первой операщи муку смфши- 
ваютъ съ водою въ нужной пропорщи, прибавляють къ 
ней соли и иногда другихъ ингредентовъь и вымфшиванемъ 
придаютъ получаемому такимъ образомь тфету однородность 
и эластичность. Одновременно обычно вь тфето примфши- 
ваются дрожжи, закваска или другя какюя нибудь искусствен- 
ныя вещества, которыя затфмь вызываютт, подъемъ тфота. 
Вт, большинствф случаевъ подъемъ тфета обусловливается 
образовалшемт, въ немт, углекислаго газа, который, будучи 
задержант, эластичной клейковиной, образуетъь въ ней рядъ 
небольшихъ полостей. Подошедшее ‘тфето раздфляется на 
желаемой величины куски и имъ сообщается та или иная 
внфшияя форма. 

При выпеканши хлфбъ подвергается дфйствю высокой 
температуры, при чемъ н$которыя составныя части муки 
переходятъ въ болфе легко усвояемыя измфненя; сверхл, 
того волфдетве расширеня отъ нагрфваня пузырьковъ заклю- 
чающейся въ тфстф угольной кислоты тфето при выпекани 
еще болыне подымается и разрыхляется. 

На практикф операщи не отдфляются одна оть другой 
совершенно рЪфзкими границами. Подняте и разрыхлеше 
ета происходять отчасти уже при его вымфшивани, затфмъ 
приготовленное тфето заставляютъ подходить цфлымь куекомъ 
и, наконецъ, тоттъ же процессл, совершается и вт, тфетЪ 
формованномт, нь караваи и булки. 
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Перейдемъ теперь къ послфдовательному раземотрфию 
отдфльныхъ операщй въ ихъ естественномъ порядкф, оста- 
навливаясь главным» образомъ на практическихт, пуемахл,. 
но не забывая. гдф можно, освЪщать ихъ теоретическими 
разьясневшями. 

Первая операшя хлЪбопеченя. какъ мы видфли, состоит, 
въ изготовленти тфета посредством» замфшиваня его съ 
водой и тфми или другими добавочными веществами. Замфши- 
ван!е тфета производится или въ ручную или при помощи 
особыхъ тфетомфеильныхт, машинъ. 

Для ручного замфшивашя тфста въ Росси употребляють 
въ большинствЪ  случаевт, или болыпаго или меньшаго 
размфра довольно плоскя кадушки ›дежи“, или квалини, или 


Рис. 14. Квашня для замфшиваня Рис. 15. Перевозная, опрокидываю- 
тфета. щаяея квашня. 


деревянные же прямоугольные ящики, или долбленныя почвы 
или корыта. Подобнаго рода квашни весьма трудно держать 
ь достаточной чистотф: въ» нихъ всегда имфются щели и 
трещины, куда забивается тесто и гдЪ оно закисаетъь и 
даже иногда загниваетт». Скважистость дерева, впитыване 
имъ воды также говорить не въ пользу этого матерала 
для кватней. Заграницей давно въ ходу, да и у наст, кое- 
гдф появляются, кваштии въ видф металлических, полуцилин- 
дрическихт, корытуъ, въ родф изображениаго на рис. 14. 
Такя корыта часто подвфшиваются на особомъ, иногда пере- 
возномь на колесахь, станкф (рис. 15) и для выгруженя 
готоваго тЪста могутъ быть легко оборачиваемы. Дфлаютт 
таюмя корыта изт, котельнаго тонкаго желфза, по возможности 
изъ одного листа, съ приклепанными къ нему только боко- 
винами. Лучипоиь матераломъ для такихл, корытъ будетъ, 
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конечно. луженная мЪдь, но въ силу ея дороговизны ее 
употребляютъ рфдко. Очень хороши квалини желЪзныя эмальи- 
рованныя, но въ рукахъ русскихл, пекарей онф, пожалуй. 
окажутся не прочными и ямаль съ нихъ будетъ быстро сбита. 
Для корытъ небольшого размфра удобнымъ матераломл, 
является бфлое или луженное желфзо (но не оцинкованное, 
разъфдаемое растворами повареной соли}. Всего чалце, однако. 
въ крупном”, производств употребляютъ обыкновенное не 
луженное и пе рмальированное желфзо. Нри постоянной 
работЪ квашни изъ такого желфза не успфваютъь ржавЪть. 
а если приходится прервать работу на нФоколько дней, то 
отт» ржавленя ихъь легко предохранить обмазкой саломъ съ 
мфломъ, известковымт, молоком и т. п. Образовавшуюся 
ржавчину также не трудно удалить вымыванемт, слабень- 
ким растворомъ соляной кислоты, послф которой надо 
сейчась же квашию тщательно обмыть горячей водой и 
высушить. Вообще против» металлическихл, квашней ифко- 
торые возражаютъ, находя, что они выстуживаютъ тЪфето. Это 
страшно только вт» холодныхъ пекарняхь, а такиху, почти 
не бываетъ, да. наконец, остываше можно предотвратить 
обверткой или обкладкой металлических, квашией снаружи 
каким, либо мало тепло проводящимл» матерлаломть. 
Опишемт, теперь тф пруемы. посредствомъ которыхь 
пекаря обычно замфшиваютъ тЪфето. Въ квашию веыпають 
все нужное количество муки и въ одномъ изъ концовъ ея 
въ мукф дфлаютъ углублеме, вокруг’ь котораго муку прими- 
нанемт, нЪоколько уплотняютъ. Въ углублеще это помцають 
закваску или равведенныя дрожжи (о нихъь скажем позже) 
и вь одинт, или два према приливаюту, всю воду, которую 
предполагають ввести въ тфето. Закваску или дрожжи съ 
водой и очень небольшим количествомт, муки размъшиваютъ 
возможно старательнфе, пока опа ие превратится въ еовер- 
шенно однородную кашицу безъь малфйшаго присутствия 
комковъ. Полученная часть тфета носить назваше расчина, 
а операщя — „приготовлеше расчина“ (по-фр. А@ауасе). Зал м 
ку, расчину постепенно. небольыними порщями прибавляють 
остальную муку, не гоняясь за тщательностью вымЪтиваня. 
а стараясь только получить один, комокл, тЪета, приблизительно 
желательпой консистенщи. Эта операщя можетт, быть пазвана 
„замфшивалиемт, тфета“ (по-фр. опа пазывается „#газе“): если 
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въ расчинъ было взято слишкомт» много воды, то это тутъ 
же исправляется добавлентемь муки. Если, паоборотт,. воды 
вь расчинъ было взято мало, то пе всею муку ку, нему 
добавляют. Воды обычно опытные пекаря посл изготовлешя 
расчина къ тесту уже не прибавляютъ. Собравъ при при- 
бавлеши къ расчину остальной муки все тфето ку» одному 
концу квашни, его затфмъ перемъшиваютъ, передвигая сть 
одного конца квашии къ другому и обратно: операщя эта 
должна быть сдфлана съ достаточной быстротой (опералия 
по-фр. называется „сотиге газе“). Затфмл, тфето работаютъ, 
растягивая, сжимая, переворачивая отдфльными кусками, пере- 
брасывая съ конца въ конецъ квашни. Операщя— собственно 
„мъшешя“ тфета (по-фр. юз & рме). Послф этой операщи 
отъ ТЪета отдфляюту,, если надо, часть на занваску слфду- 
ющаго, а въ оставшемся образуютъ, несколько углубленй, 
въ которыя наливаютъ насыщеннаго раствора поваренной 
соли въ расчетф 1/з фунта соли па пудь муки. Фрапцузы 
операщю эту называютуь „Базутае“. С солянымуъ раство- 
ромъ тфето мфеять тфми же премами, что и рамьше, и, 
наконецъ, переходятъ къ послфднему прему вымфшиваня 
тета, къ такъ называемому валяню („Бабетевф“ или „зол Йасе“). 
Комокъ тфета подымаютъ кверху и съ силою бросаютт» на 
дно квашни. Операщю эту повторяютт» большое число разъ, 
каждый разъ поворачивая комок, тфста такъ», чтобы онт, 
ударился о дно кванни новымъ мфетомъ; въ промежуткахл, 
между бросамемт, тфсто мфеятъ, съ силою погружая въ 
него сверху сжатые кулаки. Этимь заканчивается операщя 
вымфшиван1я тЪета. 

Соль иногда прибавляють ку, той водф, на которой 
разводится расчинъ, но дфлать этого не годится, такъ какъ 
соляпой растворъ, прибавленный весь непосредственно къ 
закваекф или дрожжамъ, задержить работу заключающихея 
ну нихъ микроорганизмовъ, вызывающую подъем» тфета. 
Точно также не слфдуетъ присыпать соль въ муку въ твер- 
дом видф— тогда почти невозможно достичь равномфрнаго 
ея распредфлешя въ тфетф. 

Работа вымфшивантя тфета, особенно въ значительных”, 
количествах, и крутого, очень тяжела и потому зачастую 
ее производятъ не руками. а ногами. Правда, при этомъ 
полагается но санитарным, правилам тфето прикрывать 
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полотном. но на дфлЬ это почти не исполнимо. При самой 
строгой чистоплотноети пекарей при работЬ тфета, кахь 
руками, такъ и ногами. в него неизбфжио попадаеттъ 
человфчесый поть. то обстоятельетво и, пожалуй, еще 
сильнфе то. что ручная и ножная вымфека тфета нахо- 
дитея въ полной мЪфрЪ въ зависимости оть силы пекаря и 
его старашя. давно заставили искать машиниаго способа 
изготовляешя тета. Вт, настоящее время для этой цЪаи 
имфетея значительное число типов и родов тЪфетодфлатель- 
ныхъ малтинъ, но нельзя, повидимому, ни одну изть нихт, при- 
знать за совершенно безукоризненпую, что, впрочемъ, вполиЪ 
нонятно, принявь во внимане, сколь сложными и разно- 
образными премами тфето приготовляется въ ручную. При- 
готовлене совершенно однородной кашицы съ полнымъ 
удаленемт, номковъ— расчина. постепенное перемфшивалие 
тфета при все болфе густьющей его консистенщи, вытяги- 
ванте, складыване и сжиман!е тфста, наконец», его валяше 
представляют» рядъ манипулящй настолько разнородныхь 
и въ тоже время имфющихъ каждая свое значеше въ при- 
готовлеши тфета, что, повидимому, главной ошибкой кон- 
структоровъ мфеильныхь машину является стремлене произ- 
вести всю операцию изготовлешя тфста на одной машинЪ и 
замфнить всф онписанныя нами манипулящи одной. 

Первый опытъ замфны ручной работы при изготовлеши 
тфста машиной былъ сдфлапт, въ 1160 г. во Франши Соли- 
ньякомъ, но машина им”, предложенная въ практику не вошла 
вовсе. Первой, принятой практикой и примфняемой вь пЪфко- 
торыхъ мфстахл, Франши, Швейцарии и Бельми и до сихъь 
поръ, была машина Ламбера. усовершенствованная затфмь 
Фонтеномт, и извфетная подъ назвашемъ Ламбергинки. Рис. 
16 показывает”, наружный видъ этой машины, рис. 11 
поперечный разрфзъ цилиндра. рис. 13 вертикальный про- 
дольный его разрЪзъь и, наконецъ, рис. 19 горизонтальный 
разрфзъ на выеотф крышки машины. 

МФЪеилка состоитт, изь деревяннаго цилиндра, враацаю- 
шагося на горизонтальной оси. Цилиидръ этотз, состоить из 
двухь неравныхуь частей Ви 0), изъ которыхъ 0) служить 
ему крышкой. Внутреннее пространство цилиндра раздфлено 
двумя перегородками (на три отдфленя. Вл, каждое отдф- 
леше могутъ быть вдвинуты лвЪ доски Ё въ дагональномь 
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и взаимно перекрещивающемся направлени. Этим» приепо- 
собленемт, достигается задержка тфста во время вращения 
цилиндра, его дфлене и, слфдовательно, болфе тщательное 
перем$шиване. Планки ЁЙ имфютъ 5 сант. вь ширину и 


Рис. 16. ТъетомЪеильная машина Рис. 17. Тьетомфсильная 
Ламбера-Фонтена. маш. Ламбера-Фонтена. 


снабжены остроконечными краями: въ одиомъ своему, конц% 
0нф широки, къ другому копцу суживаются. Расположены 
планки въ, два ряда по вышинф цилиндра: нижняя планка 
въ каждомъ изъ отдфленй цилиндра имфеть направаеше 
дагональное, считая отъ основашя кт крышкЪ цилиндра. 


Рие. 18. Тфестомфенльная малина Рис. 19. ТфетомЪсильная 
Ламбера-Фонтена. маш. Ламбера-Фонтена. 


Верхшя планки пересфкають нижшя приблизительно подл» 
углом, вь 905: расположены онф въ» направленти горизон- 
тальномъ непосредетвенно нод» крышкой и пересфкаютъ 
каждое отдфлетие наискось. 

А стойки. па которыхъ укрфпилены подшигиики А, въ 
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которых вращается валъ цилиндра. Крышка 7) откидывается 
на петляхь М; въ закрытомъ видф она удерживается по- 
мощью задвижек (4 и клина ©. Движене передается ци- 
линдру черезь посредство шкива 17, насаженнаго на валикуь, 
лежаний одним, коицомъь на столбикЪ ©, а другимъ на 
стойкъ + вь средней своей части онъ подкрБиляетея еще 
другими стойками. На этотт, же валикл, насажены: маховое 
колесо „ и зубчатка Я. Зубчатка эта ецфиляется съ шестер- 
ней (. надфтой на одинл, валь съ цилиндром. Для быстрой 
остановки машины имфется тормазь А, приводимый въ 
дйетне посредетвомъ рычага Д. 

Обычно „Ламбертинка“ снабжается счетчиком оборотовъ, 
который устанавливается таль, что послф извфетнаго числа 
оборотовь, различнаго в’ь зависимости от» вырабатываемаго 
тета. онъ даетъ ввонковый сигналь. Обычные размфры 
машины: 2,8 метра длины, при маметрф цилиндра въ 0,16 м. 
Вл, такого размфра ЛамбертинкЪ во всфхъ ея трехь отдЪф- 
лешяхъ можно одновременно вырабатывать около 40 пудовь 
"Бета. 

Работа въ „ЛамбертинкЪ“ производитея сяфдующимь 
образомъ: въ два крайня ея отдфлешя для приготовлешя 
расчина Ви В’ помъщалоть 125 клгр. освъженной закваски. 
67 клгр. муки и 38 литра воды (разумФется, веф эти числа 
приблизительныя и мфняются въ зависимости отъ качества 
муки и сорта приготовляемаго тЪфета). Закрывъ крышки, 
цилиндрь приводять во вращательное движеше. закваска 
при этому, перемфшиваетея съ мукой и водой, чему способ- 
етвуютъ в болышой степени описачнныя нами выше планки 
или полки ИЙ. Во время движешя цилиндра закваска за- 
держиваетея этими полками, скользит, сл, одной полки на 
другую (врыцеше маанины не превосходить +4-хл, оборотовъ 
нь минуту) и разбивается при этом на мелюе отдфльные 
кусочки. Попятно, что при тахихь обстоятельствах, примф- 
танная мука и вода легно проникаютъ внутрь закваски. 
Не менфе понятно. что именно полки, расположенныя в 
наклонномт, положенти, могут» возбудить усиленное движеше 
тЪета даже при медленномь враацеши цилиндра. По истечеши 
приблизительно 7 мннутъ. т.-е. черезь 28 --80 оборотовь 
цилиндра. раздается сигнальный колокольчик. машину оста- 
навливають и тфето подвергаетея осмотру. ТЪето. случайно 
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скопившееся вт, углахъ отдфленти, счищается и присоединяется 
къ окончательной его массф: если надо, прибавляютъ еще 
муки или воды и снова начинаютъ врацать цилиндръ. 
Вторичное вращене продолжается обыкновенно около 1% 
минуть. Расчинъ готовъ. изъ каждаго отдфлешя его выни- 
маютъ по 15 клгр. и эти 150 клгр. помфщаютъь въ среднее 
отдфлене цилиндра В, прибавивь къ пимъ 190 клер. муки 
и 50 клгр. воды. Въ отдфлемя же Ви В’ пускаютъ по 
25 литровъ воды и 50 клгр. муки. Теперь въ ереднемъ 
отдфлени получается настоящее тЪфсто, а въ боковыхъ рас- 
чинъ. Черезъь семь минутъ производяту, осмотру» тфета, а 
еще черезъ 10 тфето изъ средняго отдфлемя вынимаютъ 
какъ вполнф готовое, а расчинъ въ количеств 150 клгр. 
снова переносятт, на мфето него и т. д. 


Рис. 20. 'Тъетомф сильная машина Клейтона. 


Въ такомъ же родф, но въ ифкоторыхъ отношешяхъ 
сложнфе, строится и въ настоящее время въ АнгИи машина 
Клейтона, изображенная въ разрфзфЪ на рис. 20. Состоитл, 
она изъ закрытаго цилиндра А и мфшалки В. Посредствомт, 
рукоятокь Си Ёи зубчатокъ а, фи С можно по желантю 
приводить во вращене или одинъ цилиидръ или одну мфшалку, 
или ту и другой одновременно, но въ разныхъ направленяхъ. 

Работу ведутъ такъ: вначалф перемфшиваютъ закваску 
съ водою и мукой на расчинъ, затфмъ мфеять тфето, вра- 
щая одновременно и цилиндръ и мфшалку: кончаютъ работать 
тфето врмыценемт, одной мфшалки, которая сообщаеть ему 
удары, замфняюпие бросаше тфста при ручномт, его замфши- 
ватпи. 

06% описанныя нами машины отличаются однимт, весьма 
существеннымъ  недостаткомъ: онф во время изготовлешя 
тфета остаютея плотно закрытыми, откуда с”, одной стороны 
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для рабочаго нфтъ возможности слфдить за тфмъ, что въ 
квашнЪ дфлается, а съ другой стороны затрудняется азращя 
(перемфшиваше сть воздухомь тЪета и, главное, расчина), 
а такая аэрашя очень способствуетъ залфмъ подъему тфета. 

Оставаясь среди машин французекиха, конструкторовъ 
и переходя только к’ь другому ихъ типу, съ открытой квалиней, 
намь прежде всего надо описать имфющую очень большое 
распространене во Франщи, изобрфтенную еще вт, 1860 году 
ифкоимъ Делири тфетомфсильную машину. Со времени ея 
изобрфтеня до послфдней Парижской выставки прошло почти 


Рис. 21. Тъстомфсильная машина Делири. 


полъ-столфмя, но все же она и въ 1900 году оказалась 
лучшей изъ всфху, бывшихъ на выставкЪ: таковъ по крайней 
МФрф отзывъ экспертизы. 

Рис. 21 представляеть видъ этой машины въ перепек- 
тивф, на рис. 22 представлена она сверху, рис. 28 даетъ 
ея вертикальный разрфзь и, наконецъ, рис. 24-—разрЪзъ 
горизонтальный, сдфланный на высот внутренняго меха- 
низма. Одинаковыя части на всфхъ рисункахъ обозначены 
одинаковыми буквами. Въ общихъ чертахл, машина состоитъ 
изъ круглой чашевидной квашни, вращающейся около вер- 
тикальной оси. Внутри квашии самостоятельно врацаются 
отдфльныя части собственно мфсилки. Меилка состоит"ь изъ 
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чугунной лиры, вращающейся вокруг» вертикальной оси, и 
изъ двухъ пробитыхъ во многихъ мЪфетахт крыльевъ, изо- 
гнутыхь винтообразно и вращающихся вокругъ горизон- 
тальныхъ осей. Въ то время, когда тфето вращается вмЪетЪ 
съ квашней, оно подвергается дъйств!ю этихъ частей мЬшалки. 
Лира размфшиваетъ тфето и дфлитъ его на куски соотвфт- 
ствующей величины, между тЬмт› какъ виптообразно изо- 
гнутыя крылья вынимаюту, куски тфета изъ квашни, вытя- 
гиваютъ ихь, поворачиваютъ и снова бросаютъ вт» квашню. 

Машина эта, однако, заслуживаетъь и боле детальнаго 
описаня. С’ какого либо привода движеше передается шки- 


Рис. 22. Тёстомфсильная машина Делири. 


вомь А и двумя коническими колесами Йи Й’зубчатому колесу 
Я. захватывающему зубцы кольца А. находящахтося на нижней, 
наружной поверхности квалини Х. катящейся при этомъ на 
роликах А. Внутри квашия ФТ имфетт, въ серединф. около 
центра, коническое возвышене, такъ что поверхность, ос- 
тающаяся для передвиженая тфста, представляеть открытый 
сверху кольцеобразный желобт. Упомянутая средняя кони- 
ческая часть квашни состоитъ изъ двухъ частей (Ги 0. 
при чем, ( какъ крышка можетт, быть снимаема. Въ сере- 
динЪ (7 укрфилена трубчатая обоймица У, черезъь которую 
проходить стержень 59. Въ верхнй конець его вставленъ 
винтъ, управляемый маховичкомъ (@. Винтъ этоть своимъь 
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верхнимь заплечикомь подымаеть при движени кверху 
при помощи И — образной упорки УУ вышеупомянутую 


Рис. 28. Тфетомфеильная машина Делири. 


крышну 0. кь нижней поверхности которой прикр$иленъ 
вес, механизму». приводяний въ, движеше отдфльныя части 
мфсилки.  Механизмъ 
этотъ состоит  изЬ 
трехь горизонтальныхь 
валиковь. мъ перед- 
нимь концам кото- 
рыхь а, @ и 6 укрфп- 
лены мЪфшальные сна- 
ряды с, с и 4. Крышка 
0) не принимает уча- 
спя въ движеши всей 
квашни; этому препят-. 
ствуеть клинъ, укрфп- 
ленный на обхваты- 
вающей столбу, части (). 


Цапфы а. 4 и р остают- 
ся поэтому постоянно на Рис. 24. Тёстомфсильная машина Делирн. 


одномъ И томъ же мф- 
стф: но онф вмфетф съ укрфпленными на нихъ мфшаль- 
ными снарядами приводятся во вращательное движеше меха- 
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низмомъ, лежащимт, внутри средней конусообразной части 
квашни. На обоймицЪ У. вращающейся вмфетЪ съ квашней, 
насажена коническая зубчатка е такимтъ образомъ, что верх- 
няя поверхность ея зубцовъ какъ-разъ приходится на одной 
плоскости съ границей [Ти 0. При своемъ вращеши около 
вертикальной оси зубчатка е захватываетъ три шестерни 
- Рид. сидящия на осяхъ, прикрьпленныхъ къ нижней 
поверхности крышки (0. Этими шестеренками при посред- 
ствф рычаговъ й, й' и [ движене отъ колеса е. а слфдовательно 
отъ всей квашни передается мЪшальнымъ приборамъ. Шес- 
терни могутъ быть передвигаемы по ихъ осямъ и выводимы 
изъ соприкосновен1я съ колесомъ е, а также и колесами й и Й. 
Помощью рычаговъ движене желаемыхъ чаастей мЪфшаль- 
наго прибора можеть быть прюстановлено. Скоба т, легко 
снимаемая, служитъ для удержаюмя рычаговъ во время работы 
въ опредфленномъ положени и препятствуетъ передвиганю 
ихъ. Кром описанныхъь частей имфется еще ножь ЛМ. 
укрфпленный въ М, вдвинутый в’ь фальцъ, находяцийся 
въ верхней части () (на рис. 24 части эти обозначены ма- 
ленькими буквами вмЪсто прописныхъ). Ножъ этотъ не 
принимаетъь участя въ движенми квашии и елужитъ для 
очищен1я ея наружнаго борта отъ прилипающихъ къ нему 
частицъ тфета. 

Машину приводятъ въ работу слфдующимъ образомъ. 
Въ квашню помфщалютъ закваеку. приливаютъ воду и пускаютъ 
ее въ движене, соединивъ въ то-же время лирообразный 
мЬшальный снарядъ а помощью рычага { съ колесом в. 
Черезъ непродолжительное время получается совершенно 
однообразное жидкое тесто. Затфмъ въ квашню всыпаютъ 
муку и соотвфтетвеннымъ перестановомъ рычаховъ йи Ё'. 
приводятъ въ движеше крылья си с’. Помощью этихъ крыль- 
евъ тфето окончательно перемфшивается. Вея работа пригото- 
вления тфета занимаетъ, въ зависимости отъ крутизны его, 
отъ 13 до 25 минуть. Богда тфето готово. помощью махо- 
вичка (/ приподымаютъ весь мфеильный снарядъ изъ квашни 
и замфняютъ лиру 4 особыми вфсами, помощью которыхль 
тфето раздфляется на куски опредфленной величины. Куски 
тета подвергаютъ поселфдней ручной обработкф, затфмъ изъ 
него формуютъ караваи. Машина Делири при даметръ 
квашни въ 2 метра и при 15—20 оборотахъ въ минуту 
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перерабатываеть въ одинъ замфеъ въ продолжене выше 
указаннаго нами времени около 500 клгр. тфета. 

Много сходства съ только что описанной имфетъ мфеиль- 
ная машина системы Бюро, изображенная на рис. 55. 
Машина эта состоитъ изъ деревянной круглой квашни А 
трапецоидальнаго сфченмя. вращающейся около вертикальной 
оси /Н. Съ одной стороны квашни имфется рабочая лапа 
В, производящая мфсильную работу. Горизонтальный валъ 
Ш, приводимый въ движене посредствомъ маховика съ 
рукояткой, несетъ двЪ шестерни Йи Ё' разныхъ даметровъ. 
Сцфиляя ту или другую изъ нихъ съ двойной горизонталь- 


Рис. 25. ТъетомБеильная машина Бюро. 


ной шестерней р. сидящей на вертикальной оси (' мъеителя 
В, можно сообщать этому послфЪднему различную скорость 
вращеня. Вращеше самой квашни происходитт» автоматически 
въ силу сцфилешя образующагося между сбивателемъь В и 
тфетомъ. Машины подобнаго рода строятея съ квашнями 
отъ 0,8 до 1.5 м. въ маметр и обрабатываютъ въ одинъ 
приемъ отъ 2,5 до 12.5 пудовъ тфета. 

Бъ этому-же тину машинъ надо отнести и недавно 
выпущенную французскимъ конструктором Полле тФето- 
мфсильную машину Мапь (рис. 26 и 27). Посл нами 
описанныхъ машинъ устройство этой вполыф понятно изъ 
рисунковъ. Особенностей конструктивныхъ, рфзко оющихъ въ 
глаза, въ ней нфтъ. но она выгодно отличается отъ ей 

4* 
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подобныхъ особенно тщательнымъ исполненемъ, полннымъ 
отсутетыемъ острыхъ угловъ и мфетечекъ, гдф-бы могло 
задерживаться тфсто. Фрезерная мЪшалка В имфетъ форму 
трапещи и въ своемъ вращательномъ движен!и боковиками 
почти касается обода квашни и имфющагося въ серединЪ ея 
усЪченнаго конуса А. Конусъ этотъ прикрываетъ тотъ штырь, 
около котораго на шариковомъ подшипникф квашня можеть 
вращаться. Вращательное движене квашня получаеть вслфд- 
стве сопротивлення помфщающагося въ ней тфета вращеню 


Рис. 26. Тъетомфенльная машина Маль. 


мЬшалки В. Нонусомъ А квашия надфвается и при’ но- 
мощи соотвфтетвенныхъ реберъ и углубленй соединяется съ 
конусомъ (, вращающимся на шариковыхъ подшинникахъ 
на иеподвижно укрфиленномъ вертикальномъ штыръЪ /). 
Квашия съ конуса С’ легко вверхъ, (по удалеши мфшалки 
В) снимается, но въ то же время вращается около штыря 
р исключительно вмфетЪ съ этимъ конусомъ. Обычно машина 
снабжается ленточнымъ тормазомтъь К (рис. 26), при помощи 
котораго при густомъ тфетф можно замедлить или вовсе 
остановить вращательное движене квашни, т$мъ усиливъ мЪет- 
ное дъйстые мфшалки. Подобнаго рода малнины строятся и 
совсфмъ малаго размфра для домалиняго обихода (рис. 98). 
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Рис. 27. Тфетомфсильная машина’ Мапъ. 


Воть главные размъры этихь машинъ для привода: 


Г. П. 
Для одновр. замфш. тфста въ колич. 150 нагр. 250 клер. 
Длина машины М. 1,6 м. 
Ширина... .. 0.9 м. 1.1 м. 
ВИ: дор а = о 1,4 м. 


Глубина квашни. ..... 


Ручныя машинки дфлаются на 25 и 
50 клгр. тфста: больший даметръ 
квашии (вверху) 55 сант., глубина 
33 сант. 

По степени распространешя ря- 
дом съ машиной Делири можно 
поставить только нфмецкую машину 
Боллапда, изображенную на рис. 29 
въ вертикальномъ продольномъ раз- 
рф3Ъ. на рис. 80 сверху и на рис. 
81 и 32 съ боковыхъ сторонъ. 
По длинф корытообразной квашни, 
О ВВ. т Рис. 28. Малая тфетомфенль- 
положена шестигранная ось (7, вра- ная машина Манъ. 
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щающаяся въ подшипиикахъь @@ и получающая свое вра- 
щение отъ рукоятки или наброшеннаго на маховикъ Я ремня 
при помощи передачи изъ зубчатокь ДЁ@ и шнека Ё. 
На оси (’укрфилено мфсильное приепособлеше. Состоитл, 
оно прежде всего изъ спиц, изъ плоскаго желфза Аи А. 
установленныхть такъ, что они ребромъ своим» ходятъ около 
боковыхъ стфнокъ квашни, счищая приставшее къ нимъ 


рен г у 


в. 


а == >) 4 


ОХ я 


Рис. 80. 


Т5етомфенльная машина Болзанда. 


тЪето. Къ оси С и этимъ спицамь А затфмъ укрфолена 
система изогнутыхъ крыльевъ У и ]» выпуклинами почти 
соприкасающихся съ продольными стфнками и дномъ квашни. 
Расположеше всфхъ частей м$фшалки таково, что они ветрф- 
чають обрабатываемое тфсто подл, угломъ въ 45°. а по- 
тому не ударяютъ по тфету, а врфзаютея въ него своей 
узкой стороной и подымаютъ и передаютъ одна другой 
отрфзанные куски. Аи А’ при этомъ поперемфнно сгребаютъ 


[>] 
г 
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тфето съ боковыхъ стфнокт, квашни, а изогнутыя части 
мфшалки передвигаютъ его взад» и впередъ, справа налфво, 
отъ одного конца квашии до другого. Плечи $$ въ это 
время врфзываются въ тфето и вытягиваютъ его, не раз- 
рывая на отдфльныя части. Машина Болланда отличается отъ 
другихъ мфеилокъ преимущественно именно тфмъ, что под- 
вергаетъ тфето весьма осторожной переработкф, не разрфзая 
его на куски. Она особенно примфиима въ тфхл» случаяхуь, 
когда мука, не богатая клейковиной, не даетъ сама по себЪ 
вязкаго тфета и когда ифтъ никакой надобности уменьшать 
тягучесть смфеи, уже и безъ того незначительную, усилен- 
нымъ разрывомь тЪета. МЪеилка Болланла особенно пригодна 
для вымъшиваня тфета изъ ржаной муки. 

Для выбрасывашя уже готоваго тфета изт» мфшалки 
Болландъ устраиваетъ особое приепособлеше: ось (покоится 
обоими своими копцами при (и 4 на рычагахь, имфющихъ 
точку вращеня при [И и снабженныхь вл, концахъ, откло- 
ненныхъ отъ оси ( секторами зубчатыхъ колес, Ки Р, 
Приводя въ движене рукоятку М. передаютъ движеше зуб- 
чаткамь Ди 0. сидящимъ по обфимъ сторонамъ квашии 
на валу М, зубчатки сцфоляются съ секторами Ки Ри 
поворачивают рычагь такъ, что ось (”. а вмфетф еъ ней 
и всея мфшалка поднимаетея вверху. 

При описанномъ устройетвф машины на ось (’налипаетъ 
иногда отбрасываемое мЪфшалкой тфето и вообще ось эта 
утяжеляетъь машину и, главное, заставляет,» прибфгать къ 
устройству довольно сложнаго приспособленя съ цфлью выем- 
ки мфшалки изъ квашни 
при выниман!и тфета. Въ 
поелфднее время поэтому 
машина Болланда часто 
строится по н%Ъеколько 
измфненному типу, кото- 
рый изображенъ у насъ на 
рис. 38. МЬшалкЪ здъеь 
приданъ другой виъший 
видъ. при чемъ въ ней 
не осталось ни одной па- 
раллельной длинф квашни 


Рис. 88. Улучшенная твстомфсильная 
полосы. Для опоражнива- машина Болланла. 
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ня наклоняютъ квашню внизъ на одинъ бортъ и мфшалка 
тогда сама вынидываетъ тфето изъ квашни. 

Въ такомъ родф. какъ м$фсильная машина Болланда въ 
настоящее время въ Германи строится цфлый рядъ машинъ. 
Для вофхъ нихъ мфеилка Болланда послужила прототипомъ 

я и вся между ними разница 
въ формф и даже, точнфе 
сказать, въ изгибЪ лопастей 
мфшалки. Изъ вофхъ этихъ 

\ машинтъ особенно надо отм$- 
тить машины германскаго 

‚ завода Вернеръ и Пфалей- 
дереръ. Кваптни этого завода 
дфлаются двоякаго рода: при 
машинахъ небольших — 
обыкновенной полуцилинд- 
Зыито рической формы, а при боль- 
Рис. 84. Двойная тфстомфсильная шихь—вЪ видф двухъ полу- 
машина Вернера и Пфлейдерера. цилиидровъ, соединенных 
по длин и имфющихт вл, 

этомъ мфетф не высоко подымающуюся среднюю перегородку. 
Машины перваго рода снабжены одной мЪшалкой, а второго— 
двумя, работающими, обыкновенно, на встрфчу другть другу. 
Подобная м$фсильная машина съ двумя мфшалками предетав- 
лена на рис. 84. Еще одной особенностью ея. на практик\Ъ 
оказавшейся весьма 
практичной, является 
ея обратимая работа. 
т.-е. мфшалки можно 
но желан!ю заставить 
работать въ любую 
сторону и сл$д.. сби- 
вая сначала тфето 


, . Рис. 85. Военная т5стомфсильная машина 
въ одну сторону, за- Вернера и ПИфлейдерера. 
тфму, сбивать его въ 


сторону противоположную. Свои машины фирма Вернера и 
Пфлейдерера строитт, съ нфкоторыми измфненшями для раз- 
личныхъ родовъ тфета: имфются онф кромф того спещаль- 
ныхт, типовъ для судовт, и перевозныя для военныхт, цфлей. 
(рис. 35). 
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Въ Англш имфетъ довольно значительное распространеше, 
главнымъ образомъ велфдетвне своей простоты н дешевизны, 
мЪеильная машина Гочкинсона, изображениая па рис. 86 
въ вертикальномъ продольномъ разрфзЪ, а на рис. Зт и 388 
сверху и сбоку. На 
станкЪ А покоится на 
двухъ  подпишникахъ 
обычной — полуцилинл- 
рической формы кваш- 
ня В, уравновфшенная 
такъ, что верхняя ея 
часть имфетъ ифкото- 
рый перевъеъ и удер- 
живаетея въ вертикаль- 
номь  положенш  нпо- Рис. 86. 'ТБстомфсильная машина 
мощью пружины 7, про- Гочкиноона. 
ходящей сквозь стЪнку 
станка, А, и захватывающей за зубцы Е, расположенные 
на боковой стфикЪ квашни. Зубцы эти расположены по 
круговой лини, такъ что представляется возможным квашню 
устанавливать въ любомъ наклонномъ положен. Если пру- 
жину А отнять совефмъ, то квашня перевернется вверхъь дномъ. 


Рие. 87 п 88. Тфстомфеильная машина Гочкинсона. 


Въ серединЪ квашни вращаются двф пары улиткоизогнутыхь 
крыльевь НЯ и А. Крылья прикрфилены къ цанифамъ, слу- 
жащимъ осями вращешя и подвьшивашя квашни. Цапфы эти 
вращаютея въ стфикЪ квашни, а вет съ ними вращаютея 
и упомянутыя крылья. Сила, необходимая для вращешя, 
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передается машин шкивомъ „ или рукояткою [. Отъ 
шкива или рукоятки лвижен!е передается парф крыльевъ И 
по мощью шестерень 0РО; зубчатка @ и сидящая на одной 
съ ней оси пара крыльевь Н вращаются, слфдовательно, въ 
направлении одинаковомъ со шкивомъ „]/. Дъйстнемъ вала, 
п, лежащаго у задпей части квашни, движене шкива пере- 
дается зубчаткЪ М; зубчатка эта непосредственно захваты- 
ваетъ за зубцы колеса А, находящагося съ парой крыльевъ 
К на одной оси. Поэтому К вращается въ направлеши 
противоположномъ тому, въ которомъ вращаются крылья 
Н. Во время работы мфсилки весь описанный механизмъ 
прикрывается жестянымъ кожухомъ. 

Крылья мФсилки Гочкинсона при работф вытягиваютъ 

5 тЪето, но пе разры- 
ваютъ его: МЪеилка 
очень недорога, на 14 
фунт. муки опа стоитъ 
около 160 марокъ, а 
на мьшокъ муки около 
120 марокъ. 

Какъ на усовер- 
шенствоване машины 
Гочкинсона, отошедшее, 
впрочемъ, довольно да 

Рис. 89. 'Тфстомфсильная машина ВНЕ в 
Берге-Борбеккера. съ сохранешемъ того же 

характера улиткообраз- 

ныхъ крыльевъ, можно указать на машину итальянскаго 
конструктора Сакко въ исполнени Германскаго завода, Берге- 
Борбеккера, изображенную на рис. 39 и имфющую передачу 
вращения мфшальному аппарату не съ обфихъ сторонъ квашни, 
какъ у Гочкинеона, а только съ одной. Машина эта снаб- 
жепа возвратнымъ движенемт, мфшалки, при чемъ перемфна 
направлешя въ машинахъ, работающихъ въ ручную, отъ 
рукоятки, производится перем$ной направлешя, въ которомъ 
вращаютъ эту послфднюю; что же касается до машинъ, ра- 
ботающихъ отъ механическаго двигателя, то эта перемфна, 
вращения достигается автоматическимъ, послЪ любого числа, 
оборотовъ, передвижешемъ приводнаго ремня съ одного шкива 
на другой. Одинъ шкивъ при этомъ насаженъ на ось мЪ- 
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шалки наглухо и вмфетф съ нею вращается, а другой си- 
дить на ней въ холоетую и передаетъ оси вращене при 
номощи системы зубчатокъ. 

Въ Ангии же одно время пользовалась успфхомъ, теперь 
не заслуженно почти заброшенная, мЪеильная машина Роллана, 
изображенная на рис. +4© въ продольномъ и поперечномъ 
разрзЪ. а на рис. +41 въ план и боковомъ ео стороны 
зубчатокъ видф. Въ 
полуцилиндрическомть 
деревянномъ, — выло- 
женномт изъ середины 
луженымъ желЬзнымъ 
лиетомъ корыт$ @ вра- 
щается ось ф съ наса- 
женными на нее ВЪ Рис. 40. Тбетомфсильная машина Роллана. 
два ряда, имфющими 
видъ буквы 8 пальцами 4; пальцы эти, сверху скрфиленные 
поперечными иластинами 66. сидять въ рядахъ не другъ 
противъ друга, а, какъ это видно на рис. 40, расположены 
въ шахматномъ порядкЪ. Между длинными пальцами 4 пла- 
стиики 66 несуть коротке пальцы ее. имфюце тотъ же 
изгибъ, что и длинные. Коротые иальцы одного ряда, та- 
кимъ образомъ, приходятся противь длинныхъ другого и 
обратно. Такое че- 
редоване полныхъ 
пальцевь и нолу- 
пальцевь и ихъ 
форма вызываютъ 
разрфзане  тфета 
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всссеротИй 


и ЧЕ Е- на Ти и СЖИ- 

манге каждой та- 

Рис. 41. Тфстомфсильная машина Роллана. кой части въ от- 
дфаьности. 


ИмФетея цфлый рядъ мфеильныхЪ машинъ и съ вертикаль- 
ными мфшалками. Машины такого рода обычно оказываются 
пригодными только для достаточно жидкаго тета. Не входя 
въ подробности относительно ихъ, ограничимся приведешемуь 
двухЪ рисунковть. Рис. 42 изображаеть машину англйекаго 
конструктора Томсона съ двумя вращающимися въ противо- 
положномъ направлени мЬшалками, укрфпленными на особомь 
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станкф, могущими опускаться и подыматься и работать при 
установкЪ на различной высотф. ВКрылья одной мфшалки, 


Рис. 42. Тфстомфенльная машина 


Томсона. 


какъ видно изъ рисунка, захо- 
дять между крыльями другой. 
Машина Томеона не требуетъ 
особой сиещальной квашни 
(какъ и вообще большинетво, 
если не всЪ, мЬсильныя машины 
съ вертикальными м$фшалками) 
И тьето помощью ея можетъ 
готовиться въ любой подхолдя- 
щей величины квашиЪ, иодо- 
двигаемой подъ мфшалку. На 
рис. 48 изображена м$Фсильная 
машина германскаго конструк- 
тора Бертрама ет, откаченнымъ 
въ сторону корытомъ-квашней. 
М\еильныя грабли 66 ириво- 
дятся въ дФйстве экецентри- 
ками (4 и главное направае- 
ше ихъ движеня будетт, сверху 
внизъ и обратно. 

Практика показала, однако. 


что, повидимому, для мфсильной машины лучших результа- 
товъ можно достигнуть, примфняя не неподвижную, а подвиж- 
ную квашню. какую мы имфли въ машии Делири, „Машь“ 


и др. Въ числ ма- 
ШИНЪ СЪ ПОДВИЖНОЙ 
квашней есть пЪфлый 
рядъ заслуживающихъ 
внимашя и кромф нами 
уже описанныхъ. На 
рис. 44, напр., изобра- 
жена машина, приня- 
тая въ вЪиекихъ булоч- 
ныхЪ, вфнекаго коист- 
руктора Августа Мар- 
шаловскаго. Ву, ней мы 


Рис. 48. ТфстомЪфсильная машина Бертрама. 


имфемь вращающуюся около вертикальной оси чашеобразную 
квашню А и приблизительно подъ угломъ въ 45° въ нее 
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опушенную мфшалку В. Какъ квашня, такъ и мфшалка 
приводятся въ движене отъ шкива С при помощи ряда 
шестерень Ё. Дфлаются эти машины какъ съ перемфннымъ 
вращенемъ, такъ и съ постояннымъ. Для опоражниваншя 
квашни имфется особое приспособлеше, состоящее изь ковша, 
К. вращающагося около оси (0); ковш этотъ опускаютъ 
въ квашню и при вращени этой послфдней, а также и 
мфшалки, тъето само попадаетъ въ него. Когда въ ковшъ 
попадеть достаточное количество тфета, его отбрасываютть 
въ положене. показанное на рис. 44 и тЪето падаетъ въ 


Рис. 44. Тъетомфсильная машина Авг. Марщаловскаго. 


особый вагончикъ ЛМ, въ которомъ и отвозится къ столу, гдЪ 
производитея формовка караваевъ. 

Совершенио такую же, но съ передачей вращешя квашиф 
сверху, мЪеильную машину строить Джонъ Рудольфеъ въ 
Стокгольм. 00$ поелфдшя пами упомяпутыя тфстомфсиль- 
ныя машины одинаково пригодны, как”, для легкаго, такъ 
и для тяжелаго, крутого тЪета. Для очень, сравнительно, лег- 
каго тфета въ ПарижЪ, главнымъ образомъ въ кондитер- 
скихъ, примфняется тфстомфеильная машина Датиса, изобра- 
женная па рис. 45. Состоить она изъ вращающейся квашни 
А ип четырехъь имфющихъ форму вилокъ мЬшалокъ В. Вилки 
эти приподымаютъ тЪето, подвергаютъ эго аэращи и взби- 
ваютъ. но совершенно не переминаютъ. Подобная обработка 
даеть тфету особую легкость и воздушность: нечего “ип гово- 
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Рис. 45. 'Тстомфсильная машина Датиса. 


рить, что пригодна она 
только для тета жид- 
каго. Мшалки В при- 
водятся въ движене 
при помощи рычаговъ 
ККК. которые въ свою 
очередь приводятся въ 
движеше помощью экс- 
центриковъ. Величина, 
размаха вилокъ В оп- 
редфляется установкой 
. ИХЪ заднихЪ концовъ 
4 на рычагахь М, по 
которымъ опи могутъ 
передвигаться вверхъ 


и внизъ. Квашня А имфетъ наружную рубашку (, въ ко- 
торую при работЪ зимой наливаютъ горячую воду, чтобы 
поддерживать тЪфето во все время его работы при нужной 
температур$. При приготовлен расчина приборъ вращаютъ 


постепенно все быстр%е и 
быстрфе и доводятъ число 
оборотовъ квашни до 60 
въ минуту; при пригото- 
влени изъ расчина тфета 
скорость не повышаютъ 
выше 30—40 оборотовъ. 
Всея операшя приготовле- 
ня тфста (напоминаемъ 
еще разъ, что машина 
пригодна для тфста только 
достаточно жидкаго) окан- 
чивается приблизительно 
въ 30 минутъ. 
Наконецъ, вращаю- 
щейся же квашней могутъ 
быть снабжены и машины 
съ вертикальными мЫФшал- 
ками. Подобная машина 
„Орита“, вЪискаго завода, 
Нейдорфль (устройство ея 


Рис. 46. Тфстомфсильная машина 
зав. Нейдорфль. 
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понятно изъ изображения) представлена на рис. 46. Къ тому 
же типу съ вертикальными мфшалками и вращающейся квашней 
принадлежитъ и машина швейцарскаго конструктора Я. Ли- 
пса, привилегированная въ Росаи. Машина эта заслужи- 
ваеть полнаго вниман!я въ виду совершенно ни въ одной 
другой машинф не встр$чающагося движения мфшалокъ, дви- 
жения очень сложнаго, но зато въ большой степени подражаю- 
щаго работф рукъ человфка, непосредственно ими м$феящаго 
тЪето. Машина эта въ двухъ своихъ видоизмфненяхъ пред- 


Рис. 47 и 49. Тфстомфенльная машина Я. Липса. 


ставлена на рис. 41—49 (одно видоизмьнеше) и 50 и 51 
(другое видоизмфненше). Описане этихъ машинъ мы беремъ 
изъ свода привилемй на 1910 годъ. 

Въ устройствЪ, изображенномъ на рис. 47, 48 и 49 
1—рама машины, въ которой установлена вертикально вра- 
шающаяся цапфа; на этой цапфЪ укрЪплена вилка 3. Въ 
развилкахъ этой вилки лежитъ цапфами 4 съемная, снаб- 
женная захватами чашка 5. Она удерживается на месть 
имфющимся въ вилк$Ъ 3 и находящимся подъ дфйстыемъ пру- 
жины штифтомъ 6, входящимъ въ соотвЪтствующее углуб- 
лене квашни 5. Вилка 3 удерживается отъ опрокидывашя съ 
одной стороны выступомъ 8 цапфы 2; кромф того, къ ней 
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придфланъ, въ вилф педали, рычагь 9. съ выемкой, въ ко- 
торую входитъ зубъь цапфы 2. На цапфЪ 2 насажено зуб- 
чатое колесо 10. съ которымъ ецфпляется коническая шс- 
стерня 11 на валу 12. Поелфдий можеть вращаться въ 
полшипиикахъ станины 1 и имфетъ на себф цфииое колесо 
14, которое помощью шарнирной цфпи 16 сочленено съ ва- 
ломъ 21. Валикъ, 11 перебора вращается въ станин% и имфетъ 
на выступающемт, изъ нея концф холостой и рабошй ре- 
менные шкивы, а между станинами—‘зубчатое колесо 19. на- 
ходящееся въ» сцфилениг съ зубчатымь колесомъ 20 на валу 
21. Зубчатое колесо 20 находится также въ сцфалениг съ 
колесомъ 28 на валу 2+. Валы 31] и 24 имфютъ на концаху,, 
обращениыхть къ кваши%, 
кривошины 25 съ стерж- 
нями 26. На  итихъь 
стержняхь кривошиповъ 
вращаютея  мфеильныя 
приепособлешя. имфюния, 
каждое, по направляюще- 
му плечу ЭТ. каждое изь 
которы хъ снабжено гиль- 
3ою 28, охватывающею 
цапфу кривошипа. Гильза 
28 близу, передняго срза 
ея имфеть вырфзЪ, въ ко- 
торый вхолитъ винтъ для удержашя трубки на стержиЪ кри- 
вопиша. На каждой гильзв 28 конец» мЪеилки 29 прикрф- 
плен съемно. а другой конець ея снабжен зубцами и 
входитЪ въ квашню 5. Илечн 37 снабжены волнообразной 
кулиесой 80. въ которой помфщаетея неподвижный роликъ 8. 
Форма кулиссы 80 такова. что она. въ связи съ круговымъ 
двнженемт стержия кривошипа, обусловливаетъ такое состав- 
ное движене. что нижия плеча мфеплки движутея по лну 
квашни по направленю другъ къ другу, въ еерединЪ ея 
они полымаютея вмфетЪ, затфмъ, продолжая подыматься, 
расходятся въ стороны п дугообразнымъ двнжешемь возвра- 
щаютея ку, начальному мфету. Рама машины 1 покрыта кол- 
пакомь 82. Прорфзи въ ведущихь плечахъ 27 также могуть 
быть закрываемы пластинами, а вмфето прорфзей могутъ 
быть дълаемы в”, плечахъ 27 просто выемки. 


Рис. 48. Тфетомфсильиая машина Я. Липса. 
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Въ видоизмфненш, изображенномъ на рие. 50 и 51, 
квапия 5 устанавливается, подобно вышеописанному. на дву- 
плечей подлержкЪ 83 съ вертикальной цапфой 102. ВБвашия 
вь своемъ рабочемъ положении удерживается имфющимея въ 
центрЪ 102 и находящимея подъ дфйстнемъ пружины шты- 
ремъ 6. На рам 1 устанавливается валикъ перебора 107, 
который, помощью шестерни 108, приводить въ движеше 
вубчатое колесо 109, на валу 111, нарномъ съ валомъ 112, 
п сцфиляющимея съ пимъ парой одинаковыхъ зубчатых 
колесъ 110. Эти послфдшя имфютъ на себф одинаково раз- 


Рис. 59 и 51. Тфетомёеильная машина Я. Лииса. 


ставленныя цапфы 113 кривопипов, на каждой изъ кото- 
рыхъ имфетея по муфтЪ 114 для каждой мфеилки. На ие- 
реднихъ концахъ этихъ муфтъ насажены переставныя по- 
мощью зажима 116 м$Феилки 115, снабженныя на обращен- 
ныхъ внизъ концахъ зубьями. Съ задними концами муфтъ 
114 сочленены направленныя вверху» плечи 117 мфеилокъ, 
на прямоугольно отогнутыхъ концахъ которыхъ надфты 
шарнирно тяги 118. которыя также шарнирно соединены со 
связанными со станиной мотылями 119 помощью цапфуъ 120. 
Кнопки 120 входятъ въ боковые желобки 121 двухл, на- 
аженныхъ на валу 11] и 112 дисковъ 122 и 123. Тяга 


К. Тебу. Хл№бопекавное пооиаволство. 4 
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118 диска 122 на валу 111 ецфиляется съ плечом 117 
мфеилки на валу 112 и наобороть. тяга 118. принадлежащая 
диску 123 на валу 112. евязана съ плечомъ 111 на валу 
111. Оба вала 111 и 112 вращаются въ направаеши 
стрфаки. на рис. 51. и передаютъ обоим» плечамъ 115 мЪсилки, 
помощью цапфь кривошипа 118 на колесахъ 119. попере- 
мнное движене вверхь и вннзъ. между тфмъ какъ плечи 
115 помощью кноики 120. тягь 118 и плечъ 117 отъ ди- 
сковъ 123 и 128 качаютея около цапфуь кривошиповъ 113. 
Въ результат этихЪ обоих длвижешй снабженные пальцами 
(лапами) нижню концы обоихъ плечъ 115 описываютъ по- 
казанныя пунктиромъ на рис. 51 лвиженя. Оба плеча 115 
движутся такъ. что отъ середины квашни кверху лапы ихъ 
расходятся и. дугообразно пройдя надъ квашнею и вдоль 
стьнокь ея. чтобы подняться. захватываютъ другъ за друга, 
вверхь къ мфсту расхождешя на верху и т. д. Удерживаемая 
подставкой квашия получаеть оть вала 112 непрерывное 
вращательное лвижене. На этомъ валу насажена эксцентри- 
ковая шайба 124, которою шатунъ 125 сцфиленъ съ наеа- 
женнымъ на оси 126 плечомъ 127. На оси 126 наеаджено 
еще плечо 128 сть собачкой 129, которая заскакиваеть межлу 
зубцами храповика 130, закрфпленнаго на цапфф под- 
держки 102. 

Во всфхъ, до сихъ иоръ раземотрфнныхъ нами т$ето- 
мфеильныхъ машинах. либо. какъ въ машинахъ Болланла. 
Роланда, Гочкинсона и др., все тфето за-разъ обрабатывается 
мфшалкой и это ставится изобрЪтателями даже въ заслугу 
своимъ машинамъ. такъ какъ при этомъ ни одна часть тфета 
не получаеть ни большей, ни меныпей обработки и все 
тфето будеть совершенно одинаково вымфшано *). либо какть 
вь машинахъ Делири. Маршаловекаго н другихь съ вращаю- 
щейся квашиней. хотя тесто и обрабатываетея послфлователь- 
ными частями, но все время все тЪсто находится въ движенши 
и соотношене между быстротой его передвижешя съ работой 
‘амой мЬшалки и въ машинахъ съ принудительнымт, вра- 


*) Изобрфтатели забываютъ. что главное пренмущество ручного 
вымфшивания тфета и состоитъ въ томъ. что является возможнымъ сообразо- 
ваться съ состояшемъ тфста и мфсить нёкоторыя его части. почему либо 
сразу не такъ равномфрно напитанныя водою, сильнфе. чфмъ друг (а 
это всегда возможно! и именно этимъ неравномфрнымъ вымфшиванемъ, 
недоступнымъ машинамъ, достигать полной равномфрности тета. 
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щенемтъ квашни и съ квашнями, вращающимися велфдетве 
противодЪйствя оказываемаго тфетомъ мшалкв— трудно нуж- 
нымъ образомъ регулировать. Обработка тфста по частямъ, 
съ передвиженемъ не тфста, а мфесильнаго аппарата и съ 
возможноетью въ каждомт, мфетЪ замедлить или вовее остано- 
вить на мЪетф передвижене этого послфдияго. имфемъ въ 
тфетомфеильныхъ машинахъ Сезиля. Рис. 52 изображает 
видъ этой мфеилки съ боку, на рис. 53 она предетавлена 
сверху, а на рис. 54+— въ поперечномъ вертикальномл, разрЪзЪ. 


Рис. 52 и 53. Тстомфепльная машнна Сезиля. 


Машина состоитъ изъ длинной, округленной на концахъ 
квашни ей внутри которой можетъ передвигаться, вращаясь 
около горизонтальной оси, мфсилка 0. Это двойное движен1е 
мЪФсилка нодучаетъ отъ механизма слфдующаго устройства. 
Валъ { приводится во вращеше отъ рукоятки 4. Валь 
ятотъ несетъ зубчатку с, сцфпляющуюся съ зубчаткой (. 
насаженной на ось } мЬшалки (, которая, кромф того, несетт, 
еще по`обфимтъ сторонамъ корыта шестеренки 14, сцфилякищяся 
съ зубьями кремальеръ #, укрЪиленныхъ вдоль продольных'ь 
краевъ квашии. Оси фи Ё соединены между собою ноеред- 


5* 
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ствомъ штангъ А. скользящихъ въ щеляхъ [, прорфзанпыхъ 
въ боковыхъ продольныхъ стЪикахъ квашни. На концахъ 
штангь Ё имфются скребки рр. Улаляюцие со стфнокъЪ 
квашни приставшее къ нимъ тъето. Ясно, что ири такомъ 
механизм Ъ при вращении рукоятки @& мы получимъ, во-первыхъ, 
вращеше м$шалки около оси Г, а во-вторыхъ, передвижене 
ея вмЪетЪ со вефмъ механизмомь и рукояткой вдоль квашни 
вЪ ту или другую сторону въ зависимости отъ направлешя 
враацешя рукоятки. Сама мфшалка дЪлается различно устроен- 
ной; на нашемъ рисункЪф она показана наиболфе простого 
устройства въ видф крыльевъ 0. Во время своего двойного 
движеня, вокруг своей горизонтальной оси и вдоль кваини, 
мъшалка прежде всего сжимаеть тЪето, 
затфмь отрываетъ отъ него куски раз- 
личной величины. Куски эти, вися на 
оконечностяхъ крыльевъь мфшалки, ипод- 
вергаются каждый разъ сильному сжатию, 
нерфдко сопровождаемому разрывомъ мас- 
и И сы тета. Чтобы понять это лфйстые 
Е Зее мфеилки, надо имфть въ виду, что на 
Рис. 54. Тъстомфсиль. 06и 6 сидитъ деревянный валикъ, пери- 
ная машина Сезняя. (феря котораго находится на такомъ 
разстоянти отъ мфеильныхъ плечъ, что 
поднятыя плечами этими куски тЪета должны проходить 
через промежутокъ, лежапий межлу концами плечъь и по- 
верхностью упоминавшагося валика и подвергаться при этомъ 
сжатно. Валикъ {ф вращается, конечно, въ направленйи про- 
тивоположномъ вращению мЬшалки (и этимъ не мало содЪй- 
ствуетъ энергичной обработкЪ т$ета. 

При началЪ работы мЬналкЪ дают ходъ взадъ и впередъ 
только приблизительно на одну четверть длины квашии, 
затмъ ходъ этотъ постепенно по мёрф перемфшивашя тфета 
удлиняютъ и доводятъ, наконецъ, до полнаго черезь всю 
квашию. Слфдить за продольпымъ ходомъ м5шалки тфмъ 
легче, что ся полному ходу соотв$тетвуетъь полный поворотъ 
зубчатки (4. 

Еще интересифе тъетомъеильная машина этого же типа 
Дагри. Ея отличительная особенность въ томъ, что она 
имфетъ два совершенно отдфльныхъ рабочихъ органа, работа- 
ющихъ не олновременно: одинъ изъ нихъ предназначенъ 
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для операци вымфшиваня тфета, а другой для валяня. 
Машина Дагри изображена на рис. 55 въ перспективномъ 


вид и на рис. 56 въ 


поперечномъ вертикальномъ разрЪзф. 


Рис. 55. Тёстомфсильная машина Дагри. 


Какъ и въ машинЪ Сезиля, мфшалка для тфста передвигается 
на роликахъ (см. рис. 55) вдоль продолговатаго корыта— 
квашни. Телфжка этого мфсителя около оси () можетъ быть 


оборачиваема, такъ что въ 
квашню будутъ опускаться ра- 
боче органы или @@ или 6. 
Устройство этихъ органовъ 
различно: ф представляетъ со- 
бою мфшалку, несколько напо- 
минающую мфшалку прибора, 
Боланда (она французами назы- 
вается „аПопееиг“ или „зои енг“ ) 
и примфняется главнымъ обра- 
зомъ для валян!я тфста, а органы 
а („Нгазеиг“), въ видЪф описываю- 
щихъ горизонтальные круги 
пальцевъ, служатъ для первона- 
чальнаго замфшиваня тфета. 
Передача движеня тЪмъ и дру- 


Рис. 56. 'Тёстомфсильная машина 
Дагри. 


гимъ органамъ движешя при помощи безконечныхъ ремней, 
безконечныхъ цфпочекъ и зубчатыхъ сцфиленй легко видна 


изъ рис. 55 и 56. 


то ТВОСТОМВСИЛЬНАЯ МАШИНА ДЖЕППА. 


Веф тфетомфеильныя машины, которыя мы до сихъ поръ 
разематривали, были машинами прерывистой работы. Какъ 
ни заманчиво имфть машину непрерывнаго дЪйствя, т.-е. 
такую, въ которую бы съ одной стороны весе время посту- 
пала мука, вода и закваска, а съ другой выходило бы 
непрерывнымъ потокомъ тфето и какъ ни близка по своимъ 
задачамъ, казалось бы, тфстомфсильная машина къ маши- 
намъ. глиномфеильнымъ, гдЪ принципъ непрерывнаго дЪй- 
стыя прилагается съ большимъ удобствомъ, однако подобнаго 


||? РУ их 


РЕ инк 


Иа 
Жи 
\ 


(©) 
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Рис. 57. Тфстомфсильная машина Джеппа. 


рода тфстомфсильныхъ машинъ сколько нибудь вошедшихъ 
нь практику указать нельзя, да оно вполнф понятно и по- 
чему —- для глинянаго тфета не требуетея такая однород- 
ность, какъ для тъста мучного, консистенщя и эластичность 
их, очень различны, приготовлене тфета состоитъ изъ нф- 
сколькихт, операщй, много разъ нами перечислявшихся (при- 
готовлеше расчина, замфшиванте, вымфшиване, валян!е и т. д.). 
Однако, иногда подобнаго рода машины могутъ пригодиться и 
сослужить хорошую службу. если не однф, то въ сочетани съ 
машинами другого рода, на которыхъ бы готовился расчинъ 
и производилось первое, грубое замъшиване его съ мукою. 
Такое неготовое, а только замфшанное тЪсто затфмъ по- 
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дается въ машину непрерывнаго дъйетия. на ней домфши- 
вается и на ней же дфлитея на совершенно одинаковой ве- 
личины и формы куски. Мы опишемъ только одну изъ по- 
добнаго рода машинъ. машину Джеппа, изображенную на 
рис. 57 въ вертикальномь продольномъ разрЪзЪ: сбоку ри- 
сунка подъ литерами 4, фи с даны нФкоторыя детали ея 
устройства. Мука поступаеть въ машину черезъ воронку А, 
снабженную задвижкой (для регулированя сыпи. Непо- 
средетвенно подъ воронкой находится цилиндръ 0), въ ко- 
торомт, происходить замфииване муки съ водою. Вода въ 
цилиидруь этотъ поступаетъ двоянимуъ образомъ: одна часть 
ея направляется по окружности цилиндра, другая черезъ 
помфщенное вт, серединф цилиндра грибовидное ситечко 0; 
такимл, образомтъ вее пространетво цилиндра наполнено тонкими 
струйками воды и, кромЪ того, вея поверхность цилиндра 
постояннно смывается водою. Для болфе полнаго смъшеня 
муки съ водою въ цилиндрф 10) устроена особая мЪшалка, 
состоящая изъ ряда неподвижно къ стфикамъ цилиндра 
прикрфиленныхъ зубчатыхъ крыльевъ и такихъ же крыльевъ, 
вращающихея На вертикальной оси и ходящихъ въ проме- 
жуткахь между крыльями, неподвижно укрфиленными. На 
рие. 51 эти крылья обозначены буквами (/ и. кромЪ того, 
такое крыло представлено на детальномъ рисункЪ 6. Перем$- 
шапная съ водою мука изъ цилиндра 0) черезъь отверстие 
А попадаетъ въ горизонтальный чугунный цилиндръ К. на 
внутренней боковой поверхности котораго насажены кулаки, 
оканчивающиеся стальными клинками Д (см. деталь справа). 

По срединф цилиндра проходитъ валъь М, опирающийся на 
имфюниеся въ центрЪ обоихъ основанйй подшинники. Въ 
основаши цилиндра Х, ближайшемъ къ воронкЪ, ифтъ ника- 
кого отверстя, въ другомъ же О—ихуь два; черезъ нихъ тфето 
и выходитъ изь машины. 

На валь М расположены наклонно къ отверемямь 0 
кулаки, евободио прохоляние между клинками Ё (деталь (). 
Передъ дномъ цилиндра Л’ находится стойка, поддерживаю- 
щая два вала. изъ, которыхъ одинъ А несетъ зубчатое колесо 
5. и, кромф того. приводить въ вращательное движене валь 
М. входяпий въ коробку, вращающуюся первымъ валомъ, 
и замыкается въ ней клиномъ. На второмъ вал 4 нахо- 
дитея зубчатка. сочленяющаяея съ зубчатымъ колесом 9, 
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и, кромЪ того,—два шкива ИХ, принимающихъ при посред- 
ств ремней движеше съ двигателя. Находящееся на томъ же 
вал%, коническое зубчатое колесо, при посредетвЪ другого, вдвое 
меньшаго колеса, приводить во вращательное движеше вер- 
тикальный валъ @&, соединенный въ верхней части съ мфшаль- 
нымъ аппаратомъ цилиндра муфтою д. Этотъ аппаратъ дфлаеть 
въ минуту 65 оборотовъ при быетротЪ вала. равной 40 обо- 
ротамъ въ минуту. Предъ выходными отверстями, въ осно- 
ваши о цилиндра, находится сдфланная изъ лужонной мфди 
конусообразная наставка 0, внфшнее, болфе узкое отвереме 
которой дфлается размфровъ, соотвфтствущихъ величин при- 
готовляемаго хлфба. Очевидно. что для различныхъ по вели- 
чинф хлЪбовъ придется имфть конусы съ различными выпуск- 
ными отверстями: эти конусы весьма легко и прочно при- 
крфпляются къ мФфеильнымъЪ цилиндрамъ навинчивашемъ 
одного на другое. Тфето, по выходф изъ воронки, на 
извфетной, опредфляемой величиною хлфба, длинЪ отрфзывается, 
для чего служитъ такое приспособлеше: па валф У находится 
небольшое зубчатое колесо. сочленяющееся съ другимъ боль- 
шимъ зубчатымъ колесом в укрфпленнымъ на оси 4. 
Колеса е и ва могутъ быть замфнены другими зубчатыми 
колесами, если валу 0 нужно будетъ сообщать иную скорость, 
а это приходится дфлать всяюй разъ, когда потребуются 
хлЪбы иныхъ размфровъ, чфмъ прежде. На другомъ концЪ 
вала 0 находится коническое колесо Д, сочленяющееся съ 
такимъ же колесомъ $, насаженнымъ на оси [: на той же оси { 
находится эксцентрикъ такой форы, что при каждомъ оборотЪ 
оси [ онъ заставляетъ сочлененное съ нимъ стремя быстро под- 
ниматься и опускаться. Въ верхнихъ чаетяхъ стремя скрфп- 
лено съ рамою и, въ которой укрфиленъ заостренный съ 
обфихъ сторонъ пожъ (деталь 6). при одномъ оборотф вала 
рама разъ поднимается и опускается и такимъ образомъ 
разрфзыване при каждомъ оборотф вала происходить два 
раза: чиело оборотовъь вала { находится въ такомъ отноше- 
ни съ выходомъ изъ м$феильной машины тТФета, что ножъ, 
проходя черезъ него, отрфзываетъ часть тфета, нужную для 
получеия хлфба извфстныхъ размфровъ. Отрфзанное тфсто 
поступаеть па движущееся безконечное полотно, съ котораго 
оно идетъ на столъ, гдф для предупрежденя слипаня сырыхъ 
хлфбовъ, они посыпаютея отрубями, затфмъ такимъ образомъ 
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подготовленные хлфба ставятся на движупияея по рельсамъ 
телфжки. дно которыхЪ дфлаетея изъ жести. 


Изъь раземотрфиныхъ 
большинство предназначается 
для крупной промышленности. 
Только машина Гочкинса. кои- 
струпруемая. какъ мы пока- 
зывали, и въ очень маленьких/ь 
размфрахъ, да машина Нолле 
пригодны и для мелкихъ бу- 
лочныхь и для домашняго 
употребленя. Какт» на при- 
годную для той же цфли можно 
указать еще на упрощенную 
машину Датиса, большую мо- 
дель которой мы уже описы- 


нами до 


еихь  порь машин 


Рис. 58. Малая тфетомфеильная 
машина Датиса. 


вали. Упрощенная машина Датиса представлена на рис. 58. 
Туть также, какь и въ, большой машинЪ, имфется вращаю- 


щаяся квашня А съ 


Рис. 59. 'ТЪетомЪ сильная 
мапгина Аг. Ег7езс к. 


наружной водяной баней, по вмЪето 
трехъ мфшалокъ только одна В. На 
рис. атой модели гораздо лучше видно 
приспособлеше. при помощи котораго 
мфшалка приводится въ движене. Ры- 
чагт, 4. несупий мфсильную вилку В, 
раздфлень на двф перавныхъ части 
отверемемл, © для валика гонка, наса- 
женнаго па одну ось съ маховичкомъ 
(. Противоположный конецъ рычага а, 
такъ же какъ и въ ранфе описанной 
машинЪ, прикрфпляетея кт» качающе- 
муся стержню А. Перестановкой по 
этому стержию рычага @ достигается 
измфненю въ, размЪрЪ колебаний вилки 
В. Работаютъ этой машинкой двояко: 
либо при круговомъ вращеши махо- 
вичка (’ постоянно въ одну сторону, 


либо колебательнымть движешеми, его взадлъ и вперелт.. 


Для 


Для еще 


малаго размЪра 
изображенная на рис. 
меньшей 


производства предназначается и 
59 машина Аг. ЕгхезеКЕ. 
производительности предназначается 
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мЪфсилка Ловеланда, изображенная на рис. 60. Предназначается 
она по преимуществу для работы тЪфета особенно крутого. и 
вязкаго и именно для окончательной его переработки. послЪ 
того, какъ руками станеть работать уже очень трудно. Ма- 
шина эта состоитл, изъ устанавливаемаго на столф станка, 
въ которомъ укрфиляется два вальца А и В такимъ обра- 
зомъ, чтобы тфето могло дви- 
гаться съ наклонной плоскости 
) между вальцами на наклон- 
ный же столь Ё и обратно. 
Нижн! валикъ А снабженъ 
поперечными желобками, а 
верхний В продольными. Удер- 
живаются валики на нужномъ 
другъ отъ друга разетоянш 
| и прижимаются одинъ къ дру- 
Рис. 60. Тфстомфсилка Ловеланда. ГОМу съ извфетной силой ка- 
учуковымЪъ кольцомъь (4, надф- 
тымъ на концы осей упомянутыхъ валиковъ. Такое пру- 
жинное сцфилене валиковъ даетъ ихъ дЪйствю необходимую 
упругость. Вращая рукоятку Сто въ одну, то въ другую 
сторону, можно пропускать тфето между вальцами столько 
разъ, сколько это необходимо для того, чтобы получить его 
совершенно однороднымъ. 

Какъ показываетъ описане, машина Ловеланда пред- 
ставляеть  усовершен- 
ствован1е обыкновенной 
скалки, съ» помощью 
которой раскатываютъ 
крутое тЪето на нашихь 
кухняхЪъ. Для той же 
цфли, т.-е. обработки 
весьма крутого тЪета, 
© давнихъ поръ употреблялось, кромЪ скалки, мало облегча- 
кищей работу, еще рычажное приспособлене въ родф изобра- 
женнаго на рис. 61. Тфсто кладутл, на столф А около мфета 
прикрзилешя длиннаго и тяжелаго рычага В и взявшись 
за противоположный конецъ рычага. надавливанемъ разми- 
наютъ тфето. Со столомъ рычагь скрфиленл, такъ, что около 
точки своего прикрфпленшя можеть вралцаться не только въ 


Рис. 61. Тстомфсильный рычагъ. 
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вертикальной. но и въ горизонтальной плоскости. Это по- 
зволяетъ разминать имъ тесто положенное на столъ въ раз- 
личныхъ, райальныхъ къ точкЪ прикрфпленя. направленяхъ. 
Время отъ времени, сверхъ того. тфсто руками переклады- 
ваютъ и переворачиваютъ. Подобное рычажное приспособ- 
леше еще и понынЪф употребляется кое-гдф въ довольно 
крупныхъ пекарняхъ, вырабатывающихъ корабельные сухари 
или вообще какое либо очень крутое тфето. 

Ве механическя мфсильныя машины лучше вырабаты- 
ваютъ пшеничное кислое тъето и значительно труднфе т$ето 
ржаное, а тфмъ болфе каюме нибудь спещальные крутые сорта, 
вродЪ тфета, для галетъ и т. п. Имфя въ виду известную разницу 
въ строени, если можно такъ выразиться, или консистенщи 
тфета пшеничнаго и ржаного, —разницу, происходящую 
главнымъ образом отъ разлишя въ свойствахъ клейковины, 
можно сказать, что одна и та же машина не всегда будетъ 
хороша и для того и для другого тета. Машина Боланда 
и вс машины, произошедпия изъ иея путемъ различнаго 
рода усовершенствован, для ржаного тЪста оказываются 
болЪе пригодными, чфмъ для той же цфли машина Делери- 
Дебовъ и ей подобныя. Эти послфдшя, однако, боле быстро 
и лучше справляютея съ т$фетомъ кислымъ пшеничнымъ. 
Въ смыелЪ универсальности, однако, впереди надо поставить 
машину Боланда. Мфеилка Сезилля, а въ особенности она 
же въ усовершенствовами Дагри должна быть, по пашему 
мнЪн1ю, наиболфе универсальной и пригодной для тета 
всякаго рода. 

Нерфдко тфето. вымфшанное на той или иной машинЪ, 
затьмъ подвергаютт, еще нЪфкоторой ручной обработкЪ, ко- 
торая, въ зависимости отъ системы употребленной мапгины, а 
также и отъ другихъ причинъ, можетъ состоять или въ пе- 
реминан!и тфета, или только въ его валяши. 

Важнымъ и интереснымъ является вопросъ относительно 
производительности тЪетомфсильныхъ машинъ и потребной 
для приведешя ихт, въ дЪйстые силы. На первый вопрость 
мы, сколько можно было. отвфтили при описан отдфльных 
машинтъ, что же касается второго, то очень немного имфется 
положительныхъ данныхъ для его р-шешя. Въ среднемл, 
можно считать, что для работы 12—15 пудовъ тфета въ 
квашнЪ за-разъ надо немногимъ болфе половины. при очень 
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крутомъ тфетЪ до трехъ четвертей лошадиной силы. Продол- 
жительность получен!я совершенно готоваго тета на боль- 
шинствф машину, около получаса и даже менфе. 

На этомъ мы покончимъь съ общими основамями при- 
готовления тфета и перейдемъ къ слфдующей операщи, со- 
вершающейся отчасти одновременно съ вымфшивашемъ тфста* 
къ разрыхленю или подъему теста, достигаемому или при 
помощи броженя, или при помощи н$Фкоторыхъ другихъ 
средетвъ и способовъ. 


01. 
Поднят!е т$фета. Хл$бное брожене. 


Если замъшанное на одной водф изъ любой муки тфето 
затъмь помфстить въ печь, то мы получимъ не хлЪбъ, а 
въ лучшемъ случаф поджаренную лепешку, а иногда и ко- 
мокъ высушеннаго и полгорфвшаго клейстера. Насколько 
такая лепешка будетъ съфдома и усвояема, завистиъ глав- 
нымъ образомъ отъ густоты тфета. ТФето жидкое при выпе- 
ками почти весь крахмалъ заклейстеризуеть и продуктъ 
получится совершенно для питаная не пригодный. Лепешки, 
спеченныя изъ крутого тфста, будутъ по стольку питательны, 
по скольку въ нихъ останется не клейстеризованной муки. 
ХлЬбъ, въ общепринятомъ смыслф этого слова, такимъ 
печешемъ комковъ только-что замфшаннаго тфета никоимъ 
образомъ получить нельзя. Для полученя обычнаго хлфба 
тфето до выпеканя должно быть разрыхлено, раздфлено на, 
отдфльные слои и кусочки, отдфлепные другъ отъ друга 
пустотами. "Такой разрыхленный, раздфленный на мелк1я 
рыхлыя же частицы продуктъ будетъ затфмъ хорошо смачи- 
ваться какъ слюной, такъ и другими пищеварительными 
соками и подъ ихъ воздфистыемъ будетъ организмомъ 
усваиваться. Такое разрыхлене тфста можетъ быть достиг- 
нуто различно, но всего полнфе и совершеннфе при помощи 
процесса броженя, во время котораго въ тфетф выдфляются 
пузырьки угольной кислоты, задерживаемые затфмъ клей- 
ковиной тфета, которое вздувается, образуя рядъ небольших 
пустотъ. Брожене вызывается въ тфстф прибавкой къ нему 
либо пивныхъ дрожжей, либо такъ называемой закваски-— 
части тета отдфленной: при предыдущемъ его приготовлени 
во время его полнаго броженля. 
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Прежде всего намъ надо разобраться въ вопросф, что 
такое представляетъ собою хлфбное брожеше. Вопросъ о бро- 
женши, пропеходящемъ въ тфетф, былъ поднятъ еще въ концЪ 
прошлаго столфя. когда Тенаръ и Дюма признали за нимъ 
совершенно опредфленный характеръ спиртового брожения. 
Это воззрфне, какъ увидимъ дальше. затфмъ много разъ 
бралось подъ сомнфше, но въ концф-концовъ окончательно 
побфдило и, что всего замфчательнЪе. принято теперь хими- 
ками со всфми тфми подробностями, которыя были указаны 
Дюма и которыя затфмъ, болфе, казалось, точными изслфдова- 
шями столькихъ ученыхъ, были опровергнуты или видоизм$- 
нены. Дюма не только подъемъ тфета приписываеть исклю- 
чительно спиртовому брожентю, но и совершенно опредфленно 
говоритъ, что брожене это происходитъ за счетъ содержа- 
щагося въ мук$ уже въ готовомъ видф способнаго къ броженю 
сахара, глюкозы. Простыми вычислешями Дюма показываетъ, 
что для подъема тета достаточно той угольной кислоты, 
которая образуется изъ 1 (по вфсу тфста) 9/0 сахара. Два- 
дцать лфтъ теоря хлфбнаго брожемя Дюма никфмъ не 
оспаривалась, но уже въ 1860 году появились работы Межъ- 
Мурье, въ которыхъ доказывалось, что хлфбныя отруби 
содержать 0с0бое азотистое вещество, цереалинъ, которое 
обладаетъ способностью переводить крахмалъ въ декстринъ, 
декстринъ въ глюкозу, а эту посльднюю, при особенно 
продолжительномъ дфйстыи, даже въ молочную и масляную 
кислоты. Мука безъ отрубей почти не содержитъ цереалина: 
хотя въ ней н идетъ осахариване крахмала, но уже на 
счеть дфйстыя на крахмалъ клейковины, при чемъ разло- 
жене крахмала идетъ въ такомъ порядкЪ: декстринъ, глю- 
коза, и спирть и угольная кислота. Цереалинъ и клей- 
ковина, по Межъ-Мурье. при хлфбопечени являются до 
извфетной степени антагонистами: первый разжижаетъ и 
окисляетъ тфето, а вторая вызываетъ выдфлене углекислоты 
и полъемъ тфета. Дрожжи не необходимы для подъема тфета, 
но ихъ работа суммируется съ дфистнемъ на крахмалъ 
клейковины и нейтрализуетъь дфйстве цереалина, доставляя 
преимущественное значеше спиртовому распаду передъ кислот- 
нымъ. Несостоятельность представленй Межъ-Мурье каса- 
тельно воздфйствя клейковины на крахмалъ очень скоро 
была съ несомнфниостью доказана. но’ теоря ‘осахариваю- 
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щаго дфйстмя на крахмаль цереалина держалась долгое 
время. Посл Межъ-Мурье цфлый рядъ изелфдователей берется 
за вопросъ о хлЬбномъ брожеши и совершенно его запуты- 
ваетъ; ифкоторые отрицаютъь какое бы то ни было значеше 
въ этомъ процесеф дрожжей — дрожжи, по ихъ наблюденямуь, 
не только ие размножаются въ тфетф, но будучи къ иему 
прибавленными въ самомт, вирулентномтъ состояний быстро 
погибаютъ. Вопросъ усложпилея настолько, что Дюкло въ 
1883 году пишетъ: „этот важный вопрос приходится 
начать изучать сызнова, съ самаго начала“. Въ такому 
же заключетю пришелу, и нфмецкюй ученый Флюгге. „Отно- 
сительно причинъ, самаго процесса и продуктовъь хлфбнаго 
брожешя. —пишетъ онъ.—намъ съ достовфрностью извфетно 
очень пе многое. Весьма желательно боле точно. поставлен- 
ными при примфнени вефхтъ, новфйшихь бактер!ологическихь 
методовт, опытами. окончательно разъяснить все. что касается 
этого обыденнаго вида броженя“. 

Ву, настоящее время желаше Флюгге исполнено, и рабо- 
тами главнымъ образомь Петермана, Дюиннеиберга, Эме 
Лерара и особенно безансонскаго професора Л. Бутру 
вопрось о хлфбномъ брожеши выяснентъ окончательно и 
первоначальное воззрфне Дюма возстановлено во всей его 
полнотф. Опыты Бутру въ особенности поучительны и дока- 
зательны, така, какъ вначал} они привели изолфдователя къ 
взглядамъ па характерь брожемя, въ значительной мфръ 
отличавшимся отъ взглядовъ Дюма, и только болфе подробное 
изучеше заставило .Бутру отказаться оть сначала имъ вы- 
сказанныхь взглядовъ. 

Мы вкратцф постараемся изложить тф изслфдоваюшя, при 
помощи которыхъ были подтверждены воззрфшя на хлфбное 
брожение Дюма и показано, что подъемъ тЪета вызывается 
углекислотой, образующейся при спиртовомъ сбраживан!и 
при помощи обыкновенныхъ дрожжей спиртового броженя 
{сахаромицетовъ) существующей въ мук глюкозы. 

Изслфдователямъ хлфбнаго броженя приходилось дать 
отвфть на слфдующе три главныхъ вопроса: имфетъь ли 
здесь мфето именно спиртовое брожеше, чфмъ оно вызы- 
вается и на счеть какихьъ составныхъ частей муки идеть. 

Отвфть па первый вопросъ можно было получить. из- 
слфдуя продукты броженя: если мы имфемъ дфло со спирто- 
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вымъ брожешемъ, то рядомъ съ образовашемъ угольной 
кислоты должно идти образоване спирта, который вь тфетЪ 
и слфдовало констатировать. 

Дюкло, Шикандаръ и мног!е друге категорически отри- 
цали присутстые спирта какъ въ тфетф, такъ и въ печеномъ 
хл0$, но уже въ 1854 году Муссетъ, по предложеню 
Барраля, сгустивъ пары, выходян!е изъ печи во время 
печешя хлфба. получиль около литра сгущенной жидкости 
и доказал содержаше пь ней 1,6 объеми. / спирта и 
0,069/о уксусной кислоты. Тщательными анализами Боласа 
было доказано содержаше спирта и въ неченомъ хлфбЪ въ 
размфрф от 0,2 до 0.49%/ въ хлБбЪ свжемъ и до 0,13% 
въ хлЪбЪ пролежавшему, недфлю въ теплой компатф. Осо- 
бенно убфдительное значеше, однако, имфютъ изелфдовашя 
Эме Жирара. Онъ изслфдоваль газы, содержащееся въ тфетЪ, 
полученномъ на дрожжахъ и на закваекЪ въ разныхъ 
перюдахъ приготовлешя, и опредфлиль въ немть вт, то же время 
количество спирта: оказалось: содержане газовъ колеблется 
въ разныхъ случаяхъ оть 25,1 куб. сант. до 58 куб. сант. 
на 40 гр. тЪета; всего болфе газы содержатть угольной 
кислоты (отъ 86.1 до 95,8%/), въ то время, какъ кисло- 
рода въ нихъ оказалось всего отъ 0,3 до 0,6%/о, а азота 
оть 4 до 11%. Это показываетъ, что подняте тфета про- 
изводить главнымъ образомъ угольная киелота, къ» которой 
примфшано немного воздуха, заключающагося въ мукф. 
Изъ двухъ килограммовт, тфста Мираръ получиль 6,6 куб. 
сант. спирта. Такимъ образомъ во время поднятя тфета 
можеть развиться на каждый килограммъ тЪфета 2,73 гр. 
угольной кислоты и 9,5 гр. спирта, —еоотношеве. которое 
катъ-разъ отвфчаетъ доказанному Пастеромтъь соотношен1ю 
при спиртовомъ брожени. Итакъ, значитъ, можно считать 
доказаннымъ, что подъемт тфета совершается вт, силу происхо- 
дящаго въ немъ спиртового брожешя*). 

На второй вопросъ, чфмъ. или, говоря точнфе, какими 
микроорганизмами вызывается спиртовое брожене или под\ъ- 


*) Какъ курьезъ отм5тимъ, что въ военныхъ пекарняхъ Лондона и 
Берлина были сдфланы опыты выдфлен]я спирта изъ сгущавшнхся паровъ 
хлфбныхь печей съ промышленною цёлью. Спиртъ былъ выдфленъ, 
но накладные расходы оказались слишкомъ высокими и затфя была 
брошена. 
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емь тета, можно отвфтить. изелЪдовавъ флору тъета, вы- 
дфливь изъ него веф находяшеся въ немъ микроорганизмы 
и, наконецъ, изельдовавъ въ отдфльности дфйстве чистой 
культуры каждаго изъ этихъ микроорганизмовъ на предва- 
рительно обезпложенное тфсто. 0сл многочиеленныхь по- 
пытогь и опытовъь Бутру выдфлиль изъ тфета и получиль 
вь чистыхъ разводкахъь двф породы сахаромицетовль и три 
вида бактерий. 060$ породы сахаромицетовъ, отличаюнияся 
одна отъ другой величиной клфгокъ, вызываютъ въ под- 
ходящихт, средахт, спиртовое брожене. Веф три вида бак- 
тер при своей жизнедфятельности выдфляютъ. хотя и въ 
разной степени, угольную кислоту. Одна изъ бактемй при 
этом только осахариваеть крахмалть и не трогаетъ глюнозу, 
другая. превративт» крахмаль вт, гаюкозу, разлагаеть по- 
слфднюю съ выдфленемъ спирта. третья вообще развивается 
очень медлено и, какими процессами сопровождается ея жизне- 
дфятельность. кромф выдфлешя. хотя и слабаго, угольнаго 
ангидрида, сказать трудно. БКромф вышеупомянутыхъ бак- 
терш, выдфленныхъ изу, тфета Бутру. Ф. Попову удалось 
выдфлить бактерю, вызывающую въ тфетф брожене съ обра- 
зовашемь молочной кислоты и углекислаго газа, а Виньяль 
какь въ тфетЪ. такь и на поверхности зеренъ пшеницы и 
овса нашелт, бапиллу. секретирующую дастазъ. помощью 
котораго она осахариваетъ крахмаль и разъединяетъ расти- 
тельныя клЪгки. не разрушая ихъ оболочек. ВКрахмаль, 
впрочем'ь, она осахариваетъ только. если онъ находитея въ 
видф клейстера: сырыя зерна крахмала ею разъфдаются 
только с, поверхности, очень медленно и, повидимому, безъ 
образования сахара. 

Слфдующий шагь въ разъяенени, какой изъ выдфлен- 
ныхъ микроорганизмовъ вызываетт, подъемт, тфста, долженъ, 
какъ мы уже упоминали, заключаться въ изедфдовани работы 
чистой культуры каждаго изъ нихъ въ обезпложеииом 
тфетЪ. Стерилизовать тфето или муку, однако, не такъ-то 
просто: при обычномъ способф стерилизащи— нагрфваши 
мука, содержащая воду, не говоря уже о тфетЪ, и въ отноше- 
ши крахмала и въ отношенти клейковины испытывает дово- 
льно зиачительныя измфненя и тфето изъ такой стерилизо- 
ванной муки по своимт, свойствамъ не будетъ вполиЪф одина- 
ково съ тфетомъ обыкновеннымъ, а селЪдовательно. отрицатель- 
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ные результаты, полученные съ какимъ либо микроорганиз- 
момъ въ такомъ стерилизованномъ тфстф. не будутъ вполнЪ 
убфдительными и всегда можеть остаться сомнфше, что 
дЪло обстояло бы нначе, если бы мы предварительным, нагрЪ- 
вашемъ не измфнили нФфеколько свойства состазныхъ частей 
муки. КБакъ бы ни было. иодобнаго рода опыты были по- 
ставлены Петерсомъ. 

Петерсъ стерилизовать муку, помфщая ее небольшими 
поршями, по 10 гр., въ склянки Эрленмейера и нагрЪвая 
ихъ въ продолжеше сутокъ до 115°—120° на парафиновой 
банф. Наружно мука при такой обработкф нисколько не 
измфнилась, но, однако, изъ нея и стерилизованной воды 
не удалось получить настоящаго тягучаго тфета. Въ такое 
несовершеннное тфсто были введены (въ отдфльныя, конечно. 
пробы) чистыя культуры какъ бактерий. встрфчающихся въ 
нормальномъ тфетф, такъ и сахаромицетовъ. Брожене тфета 
и до извфетной степени его подъемтъ, былъ наблюденъ только 
въ послфднихъ случаяхъ, а Дополнительное бактерлологи- 
ческое изслфловане тЪфста показало, что культуры сахаро- 
мицетовт, и вт, тфеотф продолжали оставаться почти чиетыми. 

Повфрочные опыты съ чиетымъ крахмаломъ и сахаро- 
мицетами дали отрицательные результаты. 

Дюнненбергъ, а затфмъ Бутру получили подкрфплеше 
для опытовъ Петерса, работая съ нормальнымъ тЪетомъ, къ 
которому только ‘было прибавлено такое количество винной 
кислоты, которое совершенно парализуетъ жизиедфятельность 
бактерий и въ то же время не оказываетъ вреднаго вмяшя 
на сахаромицеты. Подъемъ тфста въ такихъ усломяхъ со- 
вершается совершенно нормально. 

Бутру и иначе подошелъ къ рфшеншю того же вопроса: 
въ обыкновенное тфето онъ прибавлять культуру того или 
иного микроорганизма, изъ поднявшагося тфета бралъ за- 
кваску и прибавлялъ ее къ» другой порщи тета: если оно под- 
нималось, братъ изъ него новую закваску и т. д., изолфдуя 
каждое новое тфето на присутстне того организма, чистая 
культура котораго была внесена вт, первоначальное тфето. 
Очевидно, что мы имфемъ право связать подняте тета 
только сл, тм, микроорганизмомъ, который закваекой будет”, 
передаваться если не безконечно, то во всякомъ случаЪф 
очень долго отъь одного замфеса тфета къ другому. 
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Изелфдовавъь только-что указаннымъ нами методомъ всЪ 
выдфленные имъ изл, тфета микроорганизмы каждый въ отдфль- 
ности, Бутру нашелуъ, что только одинъ изъ видов» сахаро- 
мицетовь, боле крупный (рис. 62}, передается въ, закваск\ 
от» замфеа тета къ замфсу, можно сказать, безт, конца. 
Другая порода сахаромицетовъ и всф три вида бактерй этой 
способностью не обладаютт,. Въ лучшемь случаф дфйствитель- 
ной оказывалась закваска отъ перваго тфета, а обычно и 
она въ слБдующемъ замЪсф уже поднятя не возбуждала. 

Итакъ, мы имфемь право сказать, что нормальный 
подъему, тфета, взятая изъ котораго закваска будет воз- 
буждать подъемъ другого замфеа, зависить отъ жизне- 
Дфятельности одного изу, видовъ сахаромицетовь, тъхъ самыхъ 
сахаромицетовь, которые являются дЪйетвующимь организ- 
момь винныхь, пивныхъ и т. п. дрожжей. 


Рис. 62. Сахаромицеты хлфбнаго броженя. 


Теперь нам, остается отвфтить еще на послфдии вопрос: 
на счетъ какихъ веществь идет образоваие спирта и 
угольной кислоты? Матермаломъ, на счетъь котораго можеть 
происходить брожеше, возможно предположить крахмал, 
клейковину или растворимыя части муки. Бутру рядомъ 
опытов", показать, что во время подъема тЪета не про- 
исходить сколько нибудь замфтнаго уменьшеня вт» коли- 
чествахъ крахмала или клейковины. Клейковина при этомъ, 
и то не всегда, до извЪфетной степени м$фняетъ свои свой- 
ства, становясь все труднфе отдфляемой вымыванемт, водой 
оть другиху» составныхъ частей муки. Отчего зависит”, 
такое измфнене вт» свойствахл, клейковины, сказать трудно. 
Повидимому, здфеь сказывается жизнедфятельность бактерй 
тфста, но она ведеть не къ подъему тфета, а къ ухудшению 
его качествь, такъ какъ такое измфнене въ свойствах”, 
клейковины связано съ частичной потерей ею эластичноети 
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и она оказывается часто уже не въ состоянйи задержать въ 
теть т пузырьки углекислаго газа, которые придаютъ 
тфоту рыхлость. Крахмалъь во время подъема тЪета и не 
мфняется въ своихъ свойствахъ, и не уменьшается въ 
количествЪ. Птакъ. не клейковина и не крахмалуь служатъ 
матераломь для образовашя спирта. Остаются растворимыя 
вещества: минеральныя соли (о нихъ, конечно, говорить 
нечего), растворимыя бЪфлковыя вещества и растворимые 
углеводы. Бфлковыя вещества могутъ подвергаться броженю 
и, не давая, конечно, при этомъ спирта, дадутъ все-таки 
угольную кислоту. Можеть быть такое брожеше бфлковыхъ 
веществь и идетъ рядомъ со спиртовымъ брожешемъ и 
способствуеть большему образованто углекислаго газа, мо- 
жетъ быть могутъ быть случаи подъема тЪета на счетъ 
только одного броженя бЪаковыхь веществъ? На эти во- 
просы отвфть дать не трудно. При бфлковомъ брожени 
образуются пептоны. Ихъ не найдено ни однимъ изелфдо- 
вателемт,, ни въ печеномъ хлЪбЪ. ни въ поднявшемся тфетф. 
Существуетъ, однако, еще одинъ способъ распада бфлковыхъ 
веществъ или, говоря точнфе, их болфе простыхъ произ- 
водных, амидокислоть, который сопровождаетъ, какт, недавно 
доказано, спиртовое брожене глюкозы въ винокуренм и 
ведетъ кь образован1ю сивушныхъ маселу» и угольной кислоты. 
Очень можетъ быть, что процесст» этотъ сопровождаетъ 
спиртовое брожеме и въ тфетЪ, но почти навфрное можно 
сказать, что онъ особаго значенмя имфть не можеть. Во 
всякомъ случаЪ въ этомъ отношен!и процессъ хлфбнаго бро- 
женя еще ждетъ своего изелфдователя. 

Остаются растворимые углеводы: какъ анализы намъ 
показали (см. выше), мука всегда содержитъ въ количествЪ 
приблизительно 1°/о глюкозу, т.-е. какъ-разъ тотъ сахаръ, 
который способенъ къ спиртовому брожентю. И этого одного 
процента глюкозы вполнф достаточно для образовашя нор- 
мальнаго. указаннаго нами количества углекислаго газа въ 
тЪСтЬ. т.-е. около 2,5 гр. газа на килограммъ тфета. Всего 
проще предположить поэтому, что спиртовое брожеше 
идеть, если не всецфло, то попреимущеетву на счетъ сахара, 
въ мукЪ уже заключающагося. Говоримъ. если не всецфло, 
потому, что можно предположить и тале случаи, какъ 
исключеше, когда сахару, этотъ будетъ образовываться въ 
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тфетЪ. Мы видьли, что по Бутру способностью осахаривать 
крахмалъ обладаетъ, хотя и не совсфмъ въ томъ вид, какъ 
намъ надо, одна изъ открытыхъ имт въ тфетЪ бактерий. 
Но все же это осахариване чрезвычайно проблематично, и 
совершенно непонятнымъ является, отчего оно быстро оста- 
навливается; & что это мы должны принять, если и призна- 
вать существоване процесса осахаривашя, явствуетъ изъ 
того. что процессъ хлфбнаго брожения весьма быстро оста- 
навливается; тфето подымается всего какихъ нибудь два- 
три часа, а затЪмъ перестаетъь увеличиваться въ объем и 
только скисаетъ, т.-е. наступаютъ уже новые бродильные 
процессы, ведуше кт, образованшю уксусной, молочной и 
масляной кислотъ. 

Мы пришли, такимъ образомъ, къ заключению, вполнф 
подтверждающему взглядъ на хлфбное брожене. высказан- 
ный чуть не 715 лЬтъ назадъ: всЪ послфдующе изслфдо- 
ватели увлекались открытыми ими мелочными подробностями 
процесса поднят!я хлЪба и возводили на главное, руководящее 
мфсто явленмя побочныя и случайныя. НФкоторыя заблу- 
жден!я изслфдователей мы можемъ себф въ настоящее время 
болфе или менфе уяснить. Отчего, напр., разъ въ подъемЪ 
хлфба доминирующую, если не исключительную, роль играютъ 
сахаромицеты, мнот1е изелфдователи вовсе не открывали 
этихъ микроорганизмов» въ тфстф подъ микроскопомъ? По- 
чему внесенные въ тфето дрожжи не размножаются въ немъ 
и довольно быстро погибаютъ, по наблюденямъ ряда дру- 
гихъ изслфдователей? Вопросы эти должны быть разъяснены 
и разъясняются они очень просто и убфдительно. 

Представим себЪ тЪето, замфшанное изъ 100 гр. муки 
и 50 гр. воды. Принимая во вниманйе влажность муки въ 
10%, мы можемъ считать, что наше тЪето, грубо говоря, 
будетъ состоять изъ 60 гр. воды, 10 гр. клейковины и 
80 гр. крахмала. 24 гр. воды (все, конечно, въ круглых 
числахъ) будетъ связано клейковиной и 24 гр. крахмаломъ. 
Останется свободнымъ 11 гр. воды, которые выщелочатуь 
сахаръ и друмя растворимыя вещества и въ видф ихь 
раствора будутъ заключены между отдфльными частицами 
теста. Вотъ только этотъ одинъ растворъ, составляюний но 
вфсу какихъ нибудь 8, максимумъ 90/00/00 всего тета, и 
можетъ служить субстратомъ для жизнедфятельности дрож- 
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жей. Понятно, что 11 куб. сант. раствора не многимъ 
дрожжевымъ клфткамъ могутъ дать мфето и понятно, что 
перемфшанныя съ громаднымъ количествомъ крахмальныхъ 
зеренъ эти дрожжевыя клЪтки будутъ мало замфтны. Понятно 
также, что при внесени въ тесто ббльшаго количества, 
дрожжей, а это приходится дЪлать, такъ какъ въ виду почти 
полной невозможности дрожжевымъ клфткамъ передвигаться 
въ тьстЪ, мы рискуемъ, что въ дБятельное состоявше, т.-е. 
въ указанный намъ растворъ сахара попадетъь слишкомъ 
мало при прямомъ замфшивани клфтокъ. большая часть изъ 
нихъ, не находя для своего развит!я подходящаго субстрата, 
гибнетъ или во всякомъ случаЪ не размножается. 

Практически брожеше въ тЪстЪ протекаетъ въ нфеколько 
фазъ: какъ мы уже указывали, прежде всего на дрожжахъ 
или закваскф разводятъ расчинъ и расчинъ оставляютъ на 
нЪфкоторое время въ покоф, чтобы дрожжи, находивиияея въ 
закваскф или въ прессованныхъ дрожжахъ въ положен1и близ- 
комъ къ покою, могли ожить и начать свою работу. Это 
будетъ начало хлЬбнаго броженя. Затфмъ на расчинф мф- 
сится тфето и ему даютъ подходить—это главное брожене. 
Затфмъ тфсто формуютъ въ караваи и булки и даютъ еще 
разъ подойти—это будетъ третья фаза броженя. Наконець, 
какъ увидимъ дальше, и въ хлфбопекарной печи тфето пер- 
вое время испытывает усилене, правда очень на короткое 
время, бродильнаго процесса. 

Опредфлить время, потребное для брожения въ той или 
другой его фазЪ, трудно. Оно будетъ тфмъ короче, чфмъ 
закваска сильнЪфе, тьето жиже и температура окружающаго 
воздуха выше. Въ среднемъ можно считать, что на броже- 
не въ квашнф пшеничнаго тфета надо 1—2 при работ$ на 
прожжахть и до 8 часовъ и больше при работЪ на закваскЪ. 
Подходъ булокъ и караваевъ не требуетъ болыше часа. Конецъ 
брожешя и въ квашнЪф и въ караваяхъ узнается опытнымъ 
пекаремъ на глазъ. Перебраживать тфето никоимъ образомъ 
не годится: если брожене уже заканчивается въ квашнЪ, то 
непремфино надо приступать къ формовкЪ булокъ и кара- 
ваевъ. Если хлБбъ формованный уже поднялся, а нечи не 
готовы, то его надо вынести на холодъ. 

Разъ мы твердо установили, что подъемъ тфста вызы- 
вается спиртовымт, брожешемъ и что бродильнымъ началомъ 
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въ этомъ процессе является грибокъ басваготусез, то, оче- 
видно, всего проще возбудить въ тфетф броженме прибавкой 
къ нему н?Ъкотораго количества прессованныхъ дрожжей, 
которыя въ настоящее время имфются почти повсюду вт, продажф. 

Прессованныя дрожжи представляютъ собою легко кро- 
шащуюся желтовато-бфлую пластическую массу, состоящую 
изъ клфточекъ сахаромицетовъ, спрессованныхъ съ неболь- 
шимъ количествомъ картофельнаго крахмала. Въ продажу 
прессованныя дрожжи поступаютъ въ вид$ прямоугольныхъ 
кусковъ, обычно вфеомъ въ одинъ фунтъ. Для опредфлешя 
доброкачественности дрожжей руководствуются ихъ цвфтомъ 
и способностью крошитьея, а главное запахомъ. Запахъ 
свъжихъ дрожжей очень характеренъ, хотя мы и не считаемъ 
возможным опредфлить его словами, какъ это часто дфлается. 
Запахъ кислаго молока или сыра, хотя бы въ незначительной 
степени различаемый въ запахЪ дрожжей, долженъ считаться 
достаточнымъ поводомъ для браковки дрожжей. Всего. лучше 
судить о качествахъь дрожжей по небольшому опытному 
броженю. Приготовляютъ десяти-процентный водный раст- 
воръ хорошаго пчелинаго меда или мальцэкстракта, взятыхъ 
въ количествЪ 1/4 фунта и, подогрфвъ растворъ этотъ до 
25° по Ц., прибавляють къ нему 922 взолотника мелко 
искрошенныхъ иснытуемыхъ прессованныхъ дрожжей и тща- 
тельно перемфшиваютъ ихь съ растворомъ. Хорошаго качества, 
дрожжи при этомъ не падаютъ сразу на дно, а довольно 
долго плаваютъ въ жидкости. При хорошихъ дрожжахъ и 
указанной нами температурЪ наша жидкость должна придти 
въ брожеше быстро, черезь 20—30 минутъ. Чфмъ. дрожжи 
сильнфе и здоровЪфе, тфмъ брожене будетъ илти бурнфе. 
Выражается брожеше, какъ извфстно, выдфленмемъ пузырь- 
ковъ газа, быстрымъ передвижешемь въ жидкости отдфль- 
ныхъ твердыхт, частицъ. Очень удобно наблюдать силу 
брожен1я, производя описанный нами опытъ въ колбЪ, за- 
ткнутой пробкой, черезъ которую проходить стекляная трубка. 
Трубка съ одной стороны кончается сейчасъ-же подъ проб- 
кой, а съ другой загнута и опускается въ какой либо 
сосудикъ съ водою. Углекислый газъ выдфляется въ воду 
этого сосудика въ видф пузырьковъ и по быетротф ихь 
чередованя можно судить о сил брожешя. 

Пресеованныя дрожжи не вылерживаютъ слишком дол- 
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гаго хранен!я: хранить ихъ слфдуеть въ прохладномъ 
(8-10° Ц.) помфщени, съ достаточнымъ притокомъ воздуха. 
Плохая, сравнительно, сохраняемость прессованныхъ дрож- 
жей—ихъ главный недостатокъ. Предлагалось и предлагается 
очень много способовть повысить эту сохраняемость, но всф эти 
способы особаго внимашя не заслуживаютъ. Во Франщи и 
Ангми продаютъ, напр., такъ называемыя сухмя дрожжи, 
приготовленныя изъ обыкновенныхъ стиранемъ съ 5-ю по 
вфсу частями гипса. Таюкя дрожжи. по словамъ Пастера, сохра- 
няютъ свою жизнедфятельность в’ь течете семи м?$сяцевъ, 
но активность ихъ значительно меньше и падаетъ настолько 
неправильно, что является большимъ затруднешемъ дозировать 
ихь при употреблени. Вромф того, эти дрожжи такъ мед- 
ленно начинаютъ работать, что тфето успфваетъ прокиснуть. 

Тамъ, гдЪ нельзя достать прессованныхъ дрожжей, прим\;- 
няютъ дрожжи. называемыя иногда „естественными“ или, 
что лучше, жидкими. Есть нфсколько способовъ приготовленя 
такихъ дрожжей. Лучшимъ будетъ слфдующ!: 15 золотниковъ 
хорошей коринки растираютъ съ 85 золотниками воды, 
подогрЪтой до 85° Ц. и затЪмъ оставляютъ полученную 
смфеь стоять при 20—25° Ц. По прошествии приблизительно 
сутокъ смфесь приходить въ броженше. Ее сливаютъ съ 
осадка, замфшиваютъ на ней жиденькое пшеничное тфето, 
прибавляя къ нему отвара хмфля. Можно, хотя это и не 
такъ надежно, и прямо замфшивать на отварЪ хмфля жид- 
кое пшеничное тфето и`дать ему постоять въ тепломъ мфетф. 
Обычно такое тфсто начинаеть само бродить, но случается, 
что оно, несмотря на прибавлениый отваръ хмфля, проки- 
саетъ. При употреблени коринки мы пользуемся зародышами 
дрожжей, всегда имфющимися на поверхности изюма. Во 
второмъ случаф мы надфемся на попадене нужныхъ намъ 
зародышей изъ воздуха. Отварл» хмфля прибавляется, таку, 
какл, онъ, не задерживая спиртового брожешя, оказывается 
парализующимъ жизнедфятельностьдругихъ микрооргачизмовь 
(бактерий уксуснаго, молочнаго и маслянаго брожения). Можно 
пользоваться также вмЪфето коринки гущей изъ хлфбнаго 
кваса, но только если квасъ не слишкомъ скисъ. При вефхъ 
этихъ способахъ мы получаемъ не чистыя дрожжи, съ кото- 
рыми имфехгь дфло въ прессованныхь дрожжахъ. а закваску, 
но только приготовленную самостоятельно. а не отдфлемемт 
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части тЪста. Такого рода закваски подъ различнаго рода 
названями готовятъ не только у насъ въ Росаи, но и въ 
другихъ странахъ. особенно въ Ангши и Шотланди, гдЪ 
распространене прессованныхъ дрожжей велфдотве акциз- 
ныхъ отфененй до самаго послфдняго времени было довольно 
слабое. Мы приведемуъ, только одинъ рецептъ приготовленя 
подобной закваски—шотландеюмй. По этому способу искус- 
ственная закваска (будемъ такъ называль разсматриваемыя 
нами теперь закваски въ отлич!е отъ заквасокъ. получаемыхъ 
прямымъ отдфленемъ части тфста, находящагося въ полном 
брожени) готовится такъ: 4'/2 килогр. солода настаиваютъ 
въ продолжене полутора часа 13,5 литра горячей воды и 
прибавляютъ къ этому настою хмфлевой вытяжки. получен- 
ной выщелачиванемъ 85 гр. хмфля 4.5 литрами воды. СмЪеь 
сливаютъ съ солода въ чанъ, промываютъ солодъ еще 4,5 
литрами горячей воды, сливая и ее въ тотъ же чанъ. 
Жидкости даютъ охладиться до 60° и замфшиваютъ на ней 
очень жидкое тфсето или болтушку изъ 18 клгр. пшеничной 
муки. Ку, болтушкф или тфсту этому затфмъ въ три шуема 
приливаютъ 33 литра кипящей воды, чрезвычайно энергично 
разбалтывая всю массу весломъ. Въ концЪф-концовъ полу- 
чается густая желтоватая масса. очень жидкая. Жидкость 
эту оставляютъ въ покоЪ на сутки и за это время дастазъ 
солода осахариваетъ весь крахмалъ муки. 

Масса при этомъ темнфетъ и еще боле разжижается. 
Черезъ сутки жидкость съ цфлью аэращи переливаютъ въ 
другой чанъ и помыщцаютъ его такъ, чтобы содержимое его 
не могло остыть ниже 289. Когда жидкость приметъ эту 
температуру, къ ней прибавляютъ до 80 гр. поваренной 
соли и отъ 225 до 850 гр. сахара и горсть муки. Въ 
масс въ скоромъ времени появляются признаки слабаго 
брожешя. Черезъ сутки (за это время содержимое чана три- 
четыре раза сильно перемфииваютъ} жидкость переливаютъ 
въ новый чанъ и спустя 12 часовъ посл перелива опять 
старательно взбалтываютъ весломъ. Черезъ три дня брожеше 
можно считать законченнымт,. Жидкость еще послфдюй разь 
переливаютъ въ невысокую посуду большого ламетра. чтобы 
поверхность соприкосновеня ея съ воздухомъ была возможно 
больше, и оставаяютъ дня два въ покоф, посл чего на ней 
замфшиваютъ расчинт. 
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Перейдемъ теперь къ работф тЪета на настоящихъ 
закваскахь. Для этого надо имфть замфшанное на дрожжахъ 
или на закваекф, взятой откуда нибудь изъ другого мфета, 
тфето. Отъ такого тфста, когда оно вполнф вымфшано, отдф- 
ляютъ небольшую часть и, давъ ему н$Фоколько подняться, 
сохраняютъ до слфдующаго приготовленя тфста, когда и 
примфшиваютъ вмфето дрожжей въ расчинъ. Отъ этого но- 
ваго тфета опять отдфляютъ часть въ видЪ закваски на 
слфдуюций замфсъ и т. д. Часто такую закваску сохраняютъ 
отъ одного хлфбопечен1я до другаго въ продолжение довольно 
долгаго времени, но при этомъ она обыкновенно закисаетъ 
и лаеть кислаго вкуса хлфбъ. Примфнять такимъ упро- 
щеннымъ способомъ закваску можно только тамъ, гдф тфето 
замфшивается не рфже раза вл, день, да и то надо сохра- 
нять ее съ извфетными предосторожностями на холоду и 
время отъ времени мфФнять, замфшивая хотя бы тфето на 
дрожжахъ, совсфмъ безъ закваски. Въ нЪФкоторыхъ булоч- 
ныхъ Юга Росои намъ приходилось наблюдать такой обы- 
чай: каждое первое и пятнадцатое число тфето готовится 
на дрожжахъ, а въ остальные дни на закваскЪ. Каждая 
закваска такимъ образомъ при работЪ тета дважды въ день 
передается отъ замфеа къ замфсу 30 разъ. Хлфбъ, однако, 
уже спустя недфлю послЪ перваго и пятнадцатаго числа стано- 
вится излишне кислымъ и для скрадываня этого кислаго 
вкуса къ нему въ слфдующия недфли прибавляется сахаръ 
и поталгъ. 

Въ крупныхъ, хорошо поставленныхъ булочныхъ, работа- 
ющихъ на закваскЪ, приготовлене ея ведется значительно 
болфе сложно. Очень старательно разработанъ способъ приго- 
товленя закваски во французскихъ булочныхъ и мы его 
главнымъ образомъ и раземотримъ. Чтобы уяснить себЪ 
значене примфняемыхъ при этомъь операщшй, надо твердо 
помнить слфдующее: въ тфетЪ рядомъ съ производящими 
полезную работу дрожжами имфется рядъ другихъ микро- 
организмовъ, удалить которые изъ него у насъ нфть воз- 
можности и которые рядомъ со спиртовымъ брожентемъ 
могутъ и будуть возбуждать другого рода распады сложныхъ 
веществь на боле простыя, если только для ихъ жизнедф- 
ятельности явятся благопрятныя условя. Изъ этихъ посто- 
роннихъ спиртовому броженю микроорганизмовтъ, для насъ 
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пока важны два: бактери маслянаго и бактери молочнаго 
брожемя, ведупая къ образованю масляной и молочной 
кислотъ въ тфетф. Особенно непрятнымъ является масляное 
брожеше, ибо масляная кислота обладаетъ отвратительнымъ 
запахомъ прогорклаго масла и горько-киелымъ вкусомъ. 
Могущее развиться количество этой кислоты довольно зна- 
чительно и только при содержанши ея около 0,2%/0 замф- 
чается ослабленме въ дфйств!и вызывающихъ ея образоване 
бактерй *) въ то время, какъ уже 0,05°/о ея въ сильной 
степени затрудняетъь и замедляеть работу сахаромицетовъ. 
Образован1е масляной кислоты поэтому не только ухуд- 
шаетъ вкусъ и запахъ тета, но и препятетвуетъ его 
правильному поднятю. Молочная кислота въ большихъ коли- 
чествахъ также несомнфнно въ тФетЪ не желательна, но въ 
малыхъ количествахъ она придаетъ хлфбу и тЪету тотъ 
кисловатый вкусъ, который отъ хлфба, полученнаго на за- 
квескЪ, требуется, и, кромЪ того, она является весьма ядовитой 
для бактерй маслянаго броженя даже въ количествахь до 
0,2%, не принося никакого вреда въ то же время сахаро- 
мицетамъ ни въ этомъ, ни въ максимальномъ, возмож- 
номъ для ея образования въ свободномъ видф, количествЪ, 
равномъ, какъ мы видфли, 1%. Итакъ, значитъ, раз- 
ница въ содержании молочной кислоты создаетъ различную 
благоприятность для жизнедфятельности дрожжей и бактерий 
молочнаго броженя. То же мы имфемъ въ температурныхъ 
усломяхъ. Дрожжи могутъ работать въ интервалЪ темпера- 
туры отъ 59° до 849 и даже выше, бактери же маслянаго 
брожения сколько нибудь сильно развиваются и работаютъ 
при температурахъ отъ 85° до 40°. КромЪф того, дрожжи 
являются аэробной формой, т.-е. для жизнедфятельности своей 
требуютъ присутстыя воздуха, а бактери маслянаго бро- 
женя — форма анаэробная, и воздухъ задерживаеть ихъ 
вегетацию. 

При получен!и закваски и приходится слфдить за тфмъ, 


*) Надо замфтить, что общимъ правиломъ при явлешяхъ брожевя 
наблюдается то обстоятельство, что конечные продукты броженя являются 
для вызывающихъ данный процессъ брожен1я мокроорганизмовъ ядови- 
тыми. Разница только въ количествахъ этихъ конечныхъ продуктовъ, 
при которыхъ наступаетъ указанное вредное дфйств1е. Спиртовое бро- 
жене останавливается при накоплени приблизительно 14° спирта, а напр. 
молочное не идетъ далфе образования 15 молочной кислоты. 
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чтобы въ ней не развилось рядомъ со спиртовымь броженемъ 
брожен1я маслянаго, а для спиртового были наиболфе подхо- 
дяшия уесловя. При обычномъ указанномъ нами способЪ 
отдфлен!я закваски отъ тфета. происходитъ мало-по-малу 
накоплене въ ней именно главнымъ образомъ масляной 
кислоты, которая понемногу парализуетъ дфйстые сахаро- 
мицетовъ и закваска все хуже и хуже вызываетъ подняте 
тфота. При французскомъ способф полученля закваски ее 
также. конечно, отдфляютъ отъ тета, но затфмъ рядомъ 
операщй стараются усилить въ ней дфйствые спиртовыхъ 
дрожжей и ослабить или даже вовсе парализовать дЪйстве 
бактерий маслянаго брожения. 

Перейдемъ теперь къ подробному описаншю приготов- 
ления закваски во французскихъ первоклассныхъ булочныхъь 
и предположимъ, что производство въ булочной идетъ пол- 
нымъ ходомъ и что, слфдовательно, имфется налицо хорошо 
подымающееся, не кислое тъето. Отъ тфста, послфдняго замфса 
или той закваски, на которой оно готовилось, отдфляютъ 
часть, осыпаютъ мукою и старательно мФфсятъ и валяютъ 
въ подолжени 18—20 минутъ. Во время этой операщи или, 
вфрнфе, передъ нею, во многихъ булочныхъ обрызгивають 
полъ помфщеня кислымъ молокомъ или очень незначитель- 
ное количество его прибавляютъ въ закваску. Въ обоихъ 
случаяхь или изъ воздуха, или прямо изъ молока въ за- 
кваску попадаютъ бактерии молочнаго броженя. Валяне и 
вымЪшиван!е, связанное непремфнно съ вытягиванемъ и 
сжимашемъ тфета, ведуть къ его аэращи, которая способ- 
ствуетъ росту и развитшо (подбадриваетъ, если можно такъ 
выразиться), дрожжи спиртового броженя. Когда при описан- 
ной обработкЪ закваека станетъ довольно крутой, совершенно 
гомогенной и с, поверхности гладкой и глянцевитой и когда 
она станетъ хорошо вытягивалься, не разрываясь, закваску 
помфщаютъ въ особую корзину (см. рис. 63), прикрываютъ 
полотномъ и оставляютъ 
въ покоф на 6 часовъ, ие 
не давая температур$ за- 
кваски подыматься выше 
25° Ц., т.-е. оставляя ее 
Е при такой температурЪф, 
Рис. 68. Корзины для закваски. при которой дрожжи и 
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бактери молочнаго брожения работаютъ хорошо, а бактерии 
маслянаго брожения находятся почти въ покоф. Шесть ча- 
совъ-——время, конечно, приблизительное. О готовности этой 
закваски (французы называют ее ]еуаш . снеЁ) судять по оя 
внфшнему виду. Она должна удвоиться въ объемЪ, стать рых- 
лой и принять болфе или менфе шаровидную форму. При 
ощупывани ее рукой замфтна ясно выраженная упругость; 
запахъ закваски слабо спиртовый. 

Эту 1еуаш сНеЁ далЪе превращают въ ]еуайт 4е ргепиеге. 

Для этого къ закваскЪ прибавляютъ въ такомъ коли- 
чествЪ муки и воды, чтобы приблизительно учетверить ея 
вфсъ. Прибавку ведутъ такъ: въ квашню выливаютъ всю 
воду, затФмъ кладутъ, въ одномтъ, кускЪ всю закваску ]еуат 
спе! и обливь ее при помощи руки окружающей водою, стара- 
тельно распускаютъ въ водф, пока въ ней не останется и слфда 
комочковъ. Затфмъ присыпаютъ половину муки и замфшиваютъ 
тфсто обычными приемами. Когда тфото прюбрфтеть н%фко- 
торую крутость и закваска съ прибавленной мукой будетъ 
возможно тфено смЫшана, все тфето собираютъ въ одинъ 
комокъ и подвергаютъ сильному валяню. Затфмъ прибавляютъ 
вторую половину муки и снова мЪеятъ и валяютъ, но ва- 
ляне производится не однимъ кускомъ, а отдфльными про- 
долговатыми кусками („рафотз“). Въ видф такихъ кусковъ 
закваска ]еуаш 4е ргепаёге затфмъ складывается въ упоми- 
навшуюся нами корзину и оставляется въ покоф часа на три 
лфтомъ и на 4—6 часовъ зимою. Вее приготовленше 1еуат 
4е ргепиеге занимаетъ около 25 минутъ. : 

Когда 1еуат 4е ргеплеёхе въ достаточной степени подойдетъ, 
его превращаютъ въ 1]еуаш 4е зесопае, прибавляя къ нему 
въ два раза больше муки, чфмъ было прибавлено при из- 
готовлени 1еуаш 4е ргепиёге, а воды больше чфмъ въ два 
раза, чтобы получить тфето болфе жидкое. чЁёмъ мы имфли 
во всфхъ предыдущихъ закваскахъ. Замфшивается и валяется 
эта закваска совершенно такл, же, какъ предыдущая, но 
только въ течеме нЪФсколько большаго времени (30—85 
минутъ). Подходить этой закваскф, 1еуай1 4е зесопае, въ кор- 
зинф даютъ въ течене двухъ часовъ. Къ подошедшей за- 
кваскЪ прибавляютъ муки и воды въ два раза больше, чфм'ь 
было прибавлено во время предыдущей операши и опять 
старательно замфшиваютъ сначала въ одномъ кускЪ, а за- 
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тфмъ въ отдфльныхъ частяхъ его. Замфшиваие продолжается 
минуттъ 40 и, если предыдущая работа, исполнялась съ усп\;- 
хомъ однимъ рабочимъ, то тутъ обычно приходится ставить 
два человфка. Теперь мы получили то, что французы назы- 
ваютъ 1еуаш 4е {0иё рошф, закваску, которая идетъ непосред- 
ственно на приготовлене теста для хлЪфба. Эту закваску 
помфщаютъь уже не въ корзину, а прямо въ квашию., въ 
которой будетъ идти замфшиване тфета, и оставляютъ въ 
покоф часа на два, а затфмъ замфшиваютъ на ней тЪето, 
какъ обыкновенно. Если тфсто замфшивается въ два шуема (на 
двф печи), то отъ полученной указаннымъ способомъ за- 
кваски, ]ехаш 4е 401 рошё, отдфляютъ часть, усиленно валяютъ 
ее и, раздфливь на продолговатые куски, складываютъ въ 
корзину, гдф она и остается часовтъ пять. 

Все приготовлен закваски по описанному методу, какъ 
легко подсчитать, занимаетъь отъ 14 до 18 часовъ. Если 
хлфбопечене производится два раза въ день. то обычно 
закваску 1еуат 4е 4016 рошё примфняютъ только для утрен- 
няго замфшиван1я тфета, а вечернее расчинаютъ на закваскЪ, 
прямо отдфленной отъ утренняго тфета и сохраненнной въ 
прохладномь мЪфстЪ безъь какой либо обработки. При работЪ 
разъ въ день, т.-е. каждые 24 часа, является вопросомть, 
какую изъ заквасокь сохранять имфюпиеся 6—10 часовт, 
лишних. Практика показала, что, повидимому, всего лучше 
при этомъ сохранять 1еуми све вынося корзину съ ней въ 
болфе прохладное помфщене. Эту же закваску хранятъ и 
при работ, производимой не ежедневно, но во всяком слу- 
чаЪ съ промежутками ие больше сутокъ. Шри большихъ 
промежуткахъ надежнфе готовить 1еуаш све въ меньшемъ 
количествф, а черезъ сутки увеличивать это количество по 
нормальнаго, прибавлешемъ  соотвфтственнаго количества 
муки и тщательнымъ замфшиванемъ. 

Что касается количества закваски 1еумш 4е 101 ропё по 
отношенню къ замфшиваемому на ней тфсту, то обычно 
закваска составляетъ !/з этого послфдняго. 

Въ сказанному нами относительно теоретическаго 0бо- 
снованя разбираемаго наиболфе совершеннаго способа при- 
готовленя закваски надо прибавить еще слфдующее. При 
подъемф тфета въ началЪ обычно идетъ главнымъ образомъ 
спиртовое брожене, а затфмъ уже начинаютъ идти броже- 
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ня кислотныя. Казалось бы, что при приготовлеши заква- 
сокль всегда слфдуеть прерывать подъемъ возможно ранфе, 
на первой фазЪ его развитя. Дрожжевыя клфтки тогда 
булутъ въ каждой закваскф развиваться, а бактери оста- 
ваться въ покоф. Въ каждой послфдовательной закваскф или 
тет, дъйствительно. тогда количество дрожжевых клфто- 
чекъ будеть увеличиваться, но увеличене это вовсе не 
будетъ пропорцюнально увеличеню количества закваски или 
тфета. Наобороть, въ виду того, что мы не будемъ давать 
достаточнаго времени для развитя дрожжевыхт, клфточекъ, 
ихъ относительно въ ТЪетБЬ или закваскЪ будетъ стано- 
виться все менфе и закваска будетъ дфлаться все слабфе: 
1еуаш 4е 1046 рошё, напр., при французекомь епособЪ приго- 
товлешя закваски будеть настолько уже слаба, что спир- 
товое броженше не будеть въ состояни конкурировать съ 
броженемъ кислотнымъ и тфето будетъ не столько поды- 
маться, сколько скисать. Поэтому-то при приготовлени 
французской закваски при первыхъ операшяхъ и даютъ 
тфету подойти возможно больше, добиваясь возможно силь- 
наго размножешя дрожжевыхь клЪфтокъ, хотя бы на ряду 
съ развитемъ бактерий. Въ слфдующихъ закваскахъ под- 
няте останавливаюту, на первой фазф и преслфдуютъ вторую 
цфль—послфдовательное увеличеше количества дрожжей ог- 
носительно количества бактерй, увеличивая одновременно 
и объемъ закваски настолько, чтобы въ окончатез! чомъ 
ТФетЪ получить достаточный подъемъ въ наиболфе короткое 
время, т.-е. остамовивъ брожене на первой фазЪ. 

При работ на закваскЪ, взятой непосредственно изъ 
предыдущаго замфса, замфчается, вслфдетве останавливаня 
нфеколько разъ подъ-рядъ брожешя на первой фазЪ, по- 
степенное улучшене въ качествЪ хлфба каждой послфдующей 
печи, но улучшен это идеть только до извфстнаго предфла, 
посл$ котораго дрожжи теряютъ свою силу и тфето нами- 
наетъь плохо подходить и киснуть; закваску приходится 
мфнять. 

Итакъ, при работЪ на той или иной закваскф прихо- 
дитея все время наблюдать равновфое между двумя процес- 
сами, совершающимися въ тфетф-—-размноженшемт дрожжей 
и размножемемъ бактерш. Подбавляя къ тфету прессоваи- 
ныхьъ дрожжей каждый разъ, какъ будетъ замфчено извЪет- 
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ное утомлене спиртового броженя. можно весьма облегчить 
и упростить обмолаживане закваски. 


Говоря о работЪ на французской закваскф, мы предпо- 
лагали существоване хорошаго качества тфета, изъ котораго 
и брали матерлаль для 1еуаш сВе?. Какъ же поступать при 
началЪ производства, какъ въ первый разъ получить тфето? 
Элфеь, а также каждый разъ, когда закваска почему либо 
будетъ испорчена. приходится прибфгать къ помощи прес- 
сованныхт, или жидкихъ пивныхъ, или, наконецъ, „естест- 
венныхЪъ“ дрожжей. НЪмецые булочники разводятъ первое 
пшеничное тфето на дрожжахъ такимъ образомъ: клгр. хо- 
рошихъ прессованныхъ дрожжей. 100 гр. гречневой муки 
и 15 клгр. муки пшеничной разводятъ съ 15 литрами мо- 
лока и нужнымъ количествомь воды въ довольно жидкое 
тфето и оставляютъ его въ покоф на 21/2 часа: когда тфето за- 
бродитъ и брожене будетъ въ полной силЪ, къ нему при- 
бавляютъ еще +48 калгр. муки и 25 литровъ снятого молока. 
Далфе тфето обрабатывается, какъ обыкновенно, и отъ него 
уже отбираютъ закваску для слфдующаго замфеа. 


Англйсюе булочники готовятъь первоначальное тфсто 
иначе*); на каждый мфшокъ (около 12 пудовъ) муки 
беруть 5—6 фунтовъ картофеля, варятъ его, освобождаютъ 
отъ шелухи, протираютъ и замфшиваютъ съ 2—8 фунтами 
пшеничной муки, квартой (1,186 литра} жидкихъь пивныхь 
дрожжей и потребнымъ количествомъ воды въ жидкую ка- 
шицу. Въ кашицф этой быстро наступаетъ брожене и часа 
черезъ три оно развивается настолько сильно, что первую 
закваску можно употреблять на расчинъ вторичной закваски. 
Бродящую смфеь разводять 20 фунтами муки и прибавля- 
ютъь при старательномъ замфшивани столько муки, чтобы 
получилось довольно густое тфето. Т%сто это въ тепломъ 
мфетЪ, приблизительно черезь часъ, начинаетъ подниматься 
и брожеме вскорф принимаетъ такой бурный характеръ, 
что углекислый газъ разрываетт, образовавпияся сначала въ 
тфеть пустоты, выходить наружу и тТФето опадаетъ. По 
истечении ифкотораго времени вновь образуется достаточное 
количество угольной кислоты, снова подымающей тЪсто. 


*) Способъ приводимъ такъ, какъ его описываетъ Штоманъ, хотя 
въ немъ и есть нёкоторыя несообразности. 
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Тъето на этотъ разъ обычно подымается почти въ два раза 
выше, чфмъ въ первый. Но, наконецъ, и здфеь углекислота, 
вырывается и тфето опадаетъ. Такую, дважды поднявшуюся 
и опустившуюся закваску, далЪе употребляютъ уже на обыч- 
ный расчинъ тфета. Намъ понятно, конечно, что при такомъ 
приготовлении закваски мы будемъ имфть очень сильно 
развитые дрожжи. но рядомъ съ ними будетъ идти достаточно 
сильно и кислое бактеральное брожене. 

Опишемъ, наконецъ, одинъ французекй способъ полу- 
ченя первоначальнаго на лрожжахъ тфста. Нагрфваютъ в’ 
котлЪ до кипфвя 22 литра воды и затфмъ, продолжая нагрф- 
ван1е, распускаютъ в ятой водф отдфльно приготовленное 
изъ 22 литровъ воды и 11 клгр. муки жиденькое тфсто. 
Котел» далфе снимаютъ съ огня и выливають въ него 35 
литров» холодной воды. Когда содержимое котла охладится 
до 25° Ц., то въ него прибавляютъ 250 гр. прессованных 
дрожжей, разведенныхь въ литрф воды той же, выше указан- 
ной температуры. Кромф дрожжей въ котелъ черезъ сито 
прибавляють еще 11 клгр. муки, всею смЪфеь старательно 
размфигивають и оставляютъ въ покоф, пока въ ней не 
разовьется сильное брожеше, что наблюдается обычно часа 
черезь четыре. Далфе смфеь вводятъ въ расчинъ, какть 
обыкновенно. 

При работЪ какъ на закваекЪ, такъ и на преесован- 
ныхъ или пивныхь дрожжахъ механичесый результать 
воздфйствля угольной кислоты на тфето получается одинъ и 
тотъ же подняте тфста. Качество же выцекаемаго изъ того 
и другого тета хлфба будеть не вполнф одинаково и между 
ними наблюдается довольно значительная разница въ степени 
кислотности, вкусф, окраскЪ и, даже, строеми. Хлфбъ, полу- 
ченный на дрожжахъ. имфеть мякишь почти совершенно 
нейтральный, замфшанный па закваскЪъ—болфе или менЪе 
кислый. Почему это такъ, намъ. конечно, поелф всего выше- 
изложеннаго понятно. Разница во вкусф между хлБбомъ на 
дрожжахь и на закваскЪ и зависитъ главнымъ образомь 
оть указанной разницы въ кислотности. ЦвЪфтъ хлЪфба на 
закваскф обычно лучше, чфмъ дрожжеваго, который часто 
имфеть слабо сфроватый оттфнокъ. ВЗдфеь тоже все дфло въ 
бактеральномъ брожеши, которое. какъ мы имЪфли случай 
указывать. препятетвуеть тфмъ процессамъ, которые ведутъ 
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къ потемнфнию клейковины. Наконецъ, разпица въ строени 
хлфба выразится въ разницф въ величинф и формЪ пустотъ, 
образованныхъ углекислымъ газомъ. Мякипгъ хлфба, получен- 
наго на дрожжахъ, имфетъ пустоты мелюмя, узмя и веф болЪе 
или менфе одинаковаго размфра и формы и приблизительно 
правильно и равномфрно расположенныя. У хлфба, сдфлан- 
наго на заквасокф, пустоты неправильной формы и самыхъ 
разнообразныхъ размфровъ. ‚ Разница эта выражена тфмъ 
сильнфе, чфмъ старше и кислЪфе закваска. Дфло все здфеь 
въ томъ, что, какъь мы имфли уже случай говорить, клей- 
ковина подъь вщянемъ бактеральныхъ бродильныхъ процес- 
совь нФоколько измфняетъ свои свойства и теряетъ часть 
своей эластичности. Такая клейковина хуже выдерживаетъ 
давлен1е пузырьковъ углекислаго газа, пузырьки эти, рас- 
ширяясь подъ вияшемъ нагрфва въ печи, прорываютт, стфнки 
тфхъ клфточекъ, въ которыхъ они находились. и либо ухо- 
дятъ наружу, либо собираются въ мФфетахь, гдф клейковина 
случайно сохранила большую эластичность. и здесь образуютъ 
болышя пустоты. Разорванныя и осфвиия раковины и пустоты 
очень значительнаго размфра и характеризують обычно 
хлЪбъь, приготовленный на старой, скисшей закваекф. Надо 
прибавить ко всему этому, что хяфбъ, приготовленный на 
закваскф, повидимому, лучше сохраняется, чфмъ хлЪбъ, изго- 
товленный на дрожжахъ, и не такъ быстро черетвфетъ. 
Послфднее слово относительно дрожжей въ хяфбопечени, 
однако, еще не сказано и мы видимъ, что въ Германи и 
Франщи въ настоящее время начинаютъ для хлфбнаго бро- 
женя вырабатывать особые чистые спещальные культуры 
дрожжей, т.-е. примфиять тотъ методъ, который даль таше 
богатые результаты въ винокуреми, пивоварени и винодЪфли. 


ГУ. 
Приготовлен!е тета безъ броженя. 


Разъ изъ продуктовъ броженя при подъемЪ тЪфста играетъ 
роль и имфетъ значеше только углекислый газъ, то является 
естественнымъ вопросъ, нельзя ли его образовать въ тфетф 
какимъ либо инымъ, болфе простымъ, чфмъ брожеше, спо- 
собомъ. Къ этому вопросу однимъ изъ первыхъ подошелъ 
знаменитый германеюмй химикъ Либихъ, при чемъ имъ ру- 
ководило такое соображеше: въ Германи ежедневно потреб- 
ляется приблизительно 20 милмоновъ фунтовъ хлфба; при 
брожени на поддержане жизнедфятельности дрожжевыхъ 
клфточекъ тратится около 1%/ твердыхъ частей тЪфста: на 
все суточное въ Германи потреблене хлфба этотъ одинъ 
/о составить 200.000 фунтовъ. Эти 50.000 пудовъ хлфба 
пропадають даромъ, или, вЪрнфе, изъ, этихъ 50.000 пудовъ 
муки мы не получаемъ хлЪба, мы ихъ тратимъ на при- 
готовлене угольной кислоты, которую можно имфть изъ ве- 
ществъ, питательнаго значення не имфющихъ. Уничтожимъ 
брожеше въ т$стф, заставимь его подниматься отъь угольной 
кислоты, приготовляемой химическими способами изъ мине- 
ральныхъ веществт, и мы будемъ, не затративъ на это ни 
гроша, имфть ежедневно въ Германи лишнихъ 50.000 пу- 
довъ хлфба, т.-е. дадимъ лишних полуфунтовыхъ пайковт, 
хлфба (таково, какъ показываетъ статистика, среднее коли- 
чество. хлЪба, приходившагося въ то время на одного чело- 
вЪка въ день въ Германи) на 400.000 человфкъ. Приведен- 
ные нами утопическя соображеня, въ которыхъ все дфло 
въ крупныхъ цифрахъ, прикрывающихъ собою какъ-никакту 
пропажу хлЪба всего въ 19/0, заставили Либиха предложить 
свой способъ изготовления тфета съ прибавкой къ» нему соды 


1* 
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и соляной кислоты *). Соляная кислота дЪйствуетъ на соду 
и выдфляетъ свободную угольную кислоту, образуя съ дру- 
гой стороны поваренную соль. Если количества соляной 
кислоты и соды взяты эквивалентныя, точно отвфчающя 


уравненто 
МаНСо, + НО = Мас С0,- НО, 


то, какъ уравнене показываетъ, мы въ концф-концовъ въ 
тфето не введемъ ничего лишняго, ибо продуктами реакци 
являются только угольная кислота. намъ нужная, и поварен- 
ная соль, которая всегда въ тфето прибавляется. 

Пропорщя, выработанная Либихомъ для его хлфба, такова: 
100 клгр. муки, 4,25 клгр. соляной кислоты удфльнаго вЪса, 
1,068, 1 клгр. двууглекислой соды, отъ 11/2 до 9 клгр. 
поваренной соли (образующейся во время реакщи для нор- 
мальнаго тфста мало) и 15 литровъ воды. Операщю замфши- 
ваня тфета производятъ такъ: прежде всего муку старательно 
смфшиваютъь съ содой, нЪ$еколько разъ просфвая черезъ 
густое сито, а поваренную соль растворяютъь въ водЪ. 
4/5 смъси муки съ содой, затЬмъ, замъшиваютъ на соленой водЪ 
въ тфето и, продолжая мфшать и разминать его, понемногу 
приливаютъ всю соляную кислоту. Затфмъ къ тфету приба- 
вляютъ остальную !/5 муки и кончаютъ вымфшиване. Изъ 
приготовленнаго тЪета сейчасъ же формуютъ хлЪбъ и за- 
тЪмъ передъ посадкой въ печь даютъ ему подойти въ течене 
1/2——3/4 часа. 

Способъ Либиха очень простъ, но требуегь примфнен1я 
чистой кислоты (она содержитъ иногда, хотя и въ неболь- 
шихъ количествахъ, мышьякъ) и непремфнно строгаго рас- 
чета количествъ кислоты и соды по приведенному уравнению, 
а это не всегда легко сдфлать, ибо продажная кислота мо- 
жетъ быть разной кр$фпости и напр. приведенный нами 
рецептъ годится только при кислот указаннаго удфльнаго 
въса, а при всякой другой оставитъ въ тЪетф либо свободную 
кислоту, либо свободную соду. Мноте предпочитаютъ поэтому 
замфнять соляную кислоту винной. Винная кислота предета- 
вляетъ собою твердое кристаллическое вещество, поэтому легко 


*) Собственно говоря не Либиху принадлежитъ мысль такимъ образомъ 
готовить т$ето; первымъ, предложившимъ этотъ способъ, былъ Витингъ 


(1828 г.). 
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можетъ быть получена, въ чистомъ видЪ и количество ея опре- 
дфляется прямымъ отвфшиванемъ совершенно такъ же, какъ 
и соды. Чтобы реакшя между содой (двууглекислой) И ВИННОЙ 
кислотой прошла, нацфло, надо на одну вфс. часть соды брать 
1-же вЪс. часть винной кислоты. Упрощене при этомъ еще 
и въ томъ, что винная кислота въ порошкф, какъ и сода, 
перемЪшивается прямо съ мукою. а затфмъ уже такая смфеь 
обычнымъ путемъ замфигивается на соленой водЪ въ тфето. 
При этомъ способф, однако, мы въ ТФето вводимъ, какъ 
продукть реакши между кислотой и содой, виннокислую 
соль натрия, обычно въ тЪстф не содержащуюся. Соль эта, 
впрочемъ, совершенно безвредна и вкуса хлЪфба не мЪФняетъ. 

Горсфордъь для замфны Либиховской смфси предложилуь 
смесь двухъ порошковъ-—кислотнаго, состоящаго изть кислой 
фосфорнокислой извести, и щелочнаго-— смЪфсь 500 вЪфеовыхъ 
частей двууглекиелой соды и 143 в. ч. хлористаго катя. 
На 100 клгр. муки берутъ 2,6 клгр. кислаго порошка и 
1 клгр. щелочнаго. Муку дфлятъ пополамъ и одну половину 
замфшиваютъ съ кислымъ порошкомъ, а другую со щелоч- 
нымъ, предварительно разведя какъ тотъ, такъ и другой 
въ водф. Оба тЪета затфмъ тщательно перемфшиваютъ вмфстЪ 
и въ немъ начинаеть сейчасъ же развиваться отъ взаимо- 
дфиствя соды и фосфорнокислой соли угольная кислота и 
образуется фосфорнонатровая соль. Этой послфдней въ нор- 
мальномъ тЪфетфЪ н$тъ, но въ немъ имфется камевая такая 
же соль. Прибавка къ порошку Горефорда хлористаго катя 
и служить для того, чтобы вытфенить изъ солей натря— 
натрй калемъ и получить въ концф-концовъ фосфорно- 
камлевую и фосфорнокальшевую (среднюю) соли и хлори- 
стый натрш (поваренную соль) —все продукты для хлЪба, 
нормальные и для человфка полезные. 

Пушеръ предлагаетъ измфнить рецептъ Либиха, замфнивЪ 
соляную кислоту нашатыремъ. Взаимодфйств!е между наша- 
тыремъ и содой начинается только при насрфванти и подъем» 
тета, поэтому, происходитъ только въ печи. Сначала полу- 
чается поваренная соль и двууглекислый аммовшй, а затфмл, 
этотъ послъдн разлагается на угольную кислоту и аммакъ— 
газообразные продукты, подымающ!е тфето, а во время выие- 
камя хлфба изъ него удаляюцшеся. 

Существуетъь цфлый рядъ другихъ пекарныхъ, смфсей: 


102 РАЗЛИЧНЫЕ ПЕКАРНЫЕ ПОРОШКИ. 


Употребляется, напр.. въ семФеи все съ тфмъ же двууглекислымь 
натромъ кислый фосфорнокислый аммон (выдфляются уголь- 
ная кислота и аммакт, а въ хлф0ф остается исключительно 
фосфорнокислый натръ); кислый молочно-кислый кальши 
(выдфляется угольная кислота, остаются средшя молочно- 
кислыя соли натрия и кальшя); кислыя сфрнокислыя соли 
натр!я или камя (выдфляется угольная кислота, остается 
средняя сфрнокислая соль натрия или катя) ит. д. 

Одно время имфлъь болыпой сбытъ в» Ангии пекарный 
порошокъ, состоящй изъ смфеи либо двууглекислой соды 
съ обыкновенными квасцами, либо ея же съ квасцами 
аммачными, либо съ тфми же или другими квасцами угле- 
кислаго аммоня. Если взята сода и квасцы, то выдфляется 
угольная кислота, а въ хлфбф остаются глиноземт, и сфрно- 
кислая соль натра (глауберова соль) или сфрнокислая соль 
аммошя и глауберова соль. Если взятт, быль углекислый 
аммонй, то остается либо одна сфрнокислая соль аммошя, 
либо въ смфеи съ глиноземомъ, а выдфляются угольная 
кислота и отчасти аммакъ. 

Иногда для подннт!я тфета примфняются одни углекиелыя 
соли углекислый аммон, сода, поташгь. Первая соль от- 
части сама уже по себЪ разлагается при нагрфваши на 
угольную кислоту и аммакъ и всф три соли разлагаются 
подъ дЪйстыемъ кислотъ, въ тъетф образующихся, если ему 
дать постоять. Гл прибавлене потапга можету, имфть особен- 
ное значене, это при изготовлении пряниковъ, коврижект, 
и др. очень сладкихъ печенй. Тфето здфсь содержитъ та- 
кое громадное количество сахара, что возбудить въ немъ 
брожене дфиствемъ дрожжей нфтъ возможности. Поэтому 
прибавляютъ къ тфету нфкоторое количество поташа и оста- 
вляютъ его стоять въ продолжене недфлей и даже мфсяцевъ. 
Въ это время вт, немъ мало-по-малу развиваются кой-каке 
организмы, переводящие часть сахара въ кислоту. Кислота, 
эта насыщается поташемт, и при этомъ выдфляется угольная 
кислота. 

Во всефхъ разобранныхъ способахъ хотя угольная кислота 
и является слфдетыемъ химическаго процесса между веще- 
ствами искусственно къ тфсту прибавленными, но реакщя ея 
образованя совершается обязательно въ самомъ тфетЪ и 
потому всф продукты ея, кромф углекислоты, обыкновенно 


ХЛЬБЪ ДОЛИША. 103 


не желательные и терпимые только по необходимости, оста- 
ются въ хлфбЪ и зачастую либо придаютъ ему непрятный 
или непривычный вкусъ, либо дфлаютъ его до извфетной 
степени вреднымъ. 

Ангийсюй медикь Долишъ въ 1856 году предложилъ 
вмфето приготовления углекислоты въ самомъ тфетф насыщать 
ею, приготовленною совершенно отдфльно, воду подъ да- 
вленнемъ и подъ давленмемь же замфшивать на этой водф 
тфето. Посл цфлаго ряда опытовт, и пробъ Долишомъ быль 
сконструированъ особый для приготовленмя по его способу 
тета приборъ, который мы опишемъ въ томъ видЪф, въ 
которомъ онъ примфнялся въ новфйшее время. 

Рис. 64 н$Ъсколько схематически изображаетъ устройство 
всего прибора. 

Приступая къ приготовленю хлЪфба, прежде всего откры- 
ваютъ вводное отверст!е о конусообразнаго желфзнаго сосуда, 
(0 (рис. 64), снабженное крышкой (, и ири помощи 
рукава Й соединяютъ за- 
сыпную воронку $ съ 
сосудомъ (0, служащимъ 
мфсилкою. Заложивъ въ 
смфеитель нужное количе- 
ство муки, изъ него и изъ 
конденсатора й— мфднаго 
цилиндра, закругленнаго 
сверху и прикрЪфпленнаго 
къ сосуду 0, — вытяги- 
ваютъ воздухъ посред- 
ствомъ сообщающейся съ 
обоими трубки в. Она ве- 
детъ къ воздушному на- 
сосу, которому движенше 
сообщается паровой ма- 
шиной, помфщенной въ 
нижнемъ отдфлени. Когда 
воздухъ въ достаточной Рис. 64. Аппаратъ Долиша. 
степени будетъ разрф- 
женъ, что узнается по манометру Ё, и когда въ то же 
время вода въ конденсатор (4, сообщающемся съ резер- 
вуаромъ трубкою Х, поднимется настолько, что на ука- 
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зательной трубкЪ 6 можно будетъ отсчитать надлежащее коли- 
чество галлоновъ, тогда запирается кранъ, чрезъ который 
вытягивается воздухъ и кранъ для впусканя воды; затфмъ 
въ воду, заключающуюся въ конденсаторф, впуекаютъ уголь- 
ную кислоту нагнетательнымъ насосомъ изъ газометра, от- 
крывъ предварительно кранъ трубки 4. Насыщене воды 
углекислотою ведутъ до тфхъ поръ. пока манометръ не будетъ 
показывать давленя 195 фунт. на квадратный англйсюй 
дюймъ. Затфмъ сообщене съ газометромъ прекрацаютъ и 
оставляютъ конденсаторъ закрытымъ минутъ на 10, чтобы 
углекислота достаточно проникла въ воду; по прошестии 
этого времени, чрезъ трубку р возстанавляютъ сообщение 
между конденсаторомъ и мфсилкой, при чемъ вся содержащаяся 
вт, первомъ вода, отъ собственнаго вфса и велфдетве да- 
влення непоглощенной угольной кислоты, тотчасъ же пере- 
ходить въ мфсилку. Чтобы изъ заложенной въ нее прежде 
муки и воды приготовить тфето, приводяттъь во вращательное 
движене имфющися въ мфсилкЪ валъ 7, снабженный 6 па- 
рами крыльевъ $. 

Оставивъ послЪ смфшиваня нФкоторое время мФфсилку 
въ покоф, открываютъ потомъ медленно заслонку, закры- 
вающую выходное отверсте и, подъ которымъ въ это время 
держать суживающуюся книзу форму для дфлашя хлЪ- 
бовъ. ТФото, велфдстве давленмя заключенныхъ внутри м%- 
силки газовъ, съ силою вбрасывается въ форму. Чтобы 
постоянно получать одинаковой величины хлфба, нужно 
производить правильныя движения формы и во-время закры- 
вать отверсте, доставляющее тфсто. Наполненная форма по 
уклону т передвигается въ печь. 

Выпекан1е хлфба изъ приготовленнаго по описанному 
способу тфста должно производиться очень осторожно. Темпера- 
тура этого тфета всегда, во-первыхъ, въ силу того, что для 
приготовления его брали воду возможно холодную, а во-вто- 
рыхъ, въ виду перевода значительнаго количества теплоты въ 
скрытое состояне при расширевми улетающей углекислоты, 
бываетъ значительно ниже обыкновеннаго. 'Тфето весьма 
медленно принимаетъ въ печи болфе высокую температуру, 
а оттого весьма медленно подымается. Поэтому, отнюдь не 
солфдуетъ допускать, чтобы корка образовалась на этомъ 
хлфбЪ въ самомъ началф печен!я; она неминуемо бы затфмъ 
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растрескалась. Нагрфване тфета должно происходить возможно 
постепенно и корк% можно дать образовываться только тогда, 
когда тфето подымется надлежаицимъ образомъ. Долингь 
примфниль для выпеканя своего хлфба печь совершенно 
своеобразнаго устройства. По этой печи движутся на вали- 
кахъ двЪ безконечныхъ цфпи, на которыхъ лежать протвини. 
Цфпи эти весьма медленнымъ поступательнымъ движенемъ 
подаютъ хлфба, посаженные на протвини, къ той части печи, 
которая сильнЪе нагрфта, (печь устраивается такъ, что нагр%- 
вается она не равномфрно на всемъ своемъ протяжен!и). 
Печной каналъ имЪеть длинну въ 12 метровъ и передвижене 
хлЪба въ немъ продолжается часъ, пока протвини, посту- 
пивъ въ печь съ конца ея наименфе нагрЪфтаго, выйдутъ 
изъ конца горячаго. 

Хлфбъ, выпеченный по описанному способу, не имфетъ 
гладкой корки, какъ хлфбъ обыкновенный; она принимаетъ 
вздутый пузырчатый видъ, напоминающий корку пышки. 
Вкусъ его отличается сильной прфеностью, что стараются 
замаскировать болфе сильной посолкой. Отсутствуетъь въ 
немъ также тот прятный запахъ, который свойствененъ 
хлфбу хорошо приготовленному на закваекЪ или дрожжахъ. 
Этотъ недостатокъ, впрочемъ, свойствененъ вефмъ хлЪбамъ, 
испеченнымъ безъ брожешя, и о средствахъ его исправить 
мы скажемъ нфеколько словъ ниже. 

Выгоды изготовленя хлфба по способу Долиша въ 
экономи времени и денегъ. Продолжительность всей опе- 
ралии хлфбоприготовленя и хлЪбопечентя отъ 11/ до 9 ча- 
совъ. Процесесъ вовсе не зависитъ отъ температуры пекарни; 
онъ гораздо надежнфе способа броженмя. Въ хлфбъ не вво- 
дится никакихъ постороннихъ веществъ и въ этомъ преи- 
мущество этого способа передъ всфми пекарными порошками 
безъ исключеня. 

Когда изготовленный по способу Долиша хлфбъ посту- 
пилъь въ продажу, онъ не понравилея потребителямъ, и 
ему долгое время пришлось бороться съ равнодуппемъ пуб- 
лики; въ настоящее время онъ нашелъ своихъ поклонников? 
и производится въ довольно большихъ количествахъ въ 
Лондонф, Берлинф и Париж. Въ Ангши онъ извфетенъ 
подъ назвашемъ, „аегаей Ъгоа4.“ 

Въ послфднее время со введешемъ въ техническую прак- 
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тнку сгущенной, жидкой углекислоты производство „воздуш- 
наго хлЬба“ еще болфе можеть быть упрощено. Вотъ, по 
описантю Виллона, какъ примфняютъ жидкую углекислоту 
къ хлЪбопекарному производству: приготовляютъ, какъ обык- 
новенно, тфсто и помфщаютъ его въ герметически закры- 
ваемый .крфиюй цилиндрически сосудъ, соединенный труб- 
кой съ бомбой, содержащей жидкую углекислоту, и снабженный 
управляемой снаружи м+фшалкой. Въ цилиндръ этотъ впу- 
скаютъ углекислоту, пока давлене въ немъ не подыметея до 
6 атм., все время усиленно тфсто размфшивая. Въ такомъ 
положени и при такомъ давлени тфсто оставляють на одинъ 
часъ, затЪмъ его вынимаютъ, дфлаютъ изъ него караваи 
и тотчасъ же помфщаютъ ихт» въ печь. 

Способъ этотъ, какъ не требующий съ одной стороны 
большого умфшя и много времени, а съ, другой стороны 
не связанный съ воздушнымъ насосомъ и т. д., какъ спо- 
собъ Долиша, можеть, повидимому, оказать большия услуги 
въ военно-интендантскомъ дфлф, вт, особенности въ Походф. 

Намъ остается сказать еще нФсколько словъ о такихъ 
средствахъ, при помощи которыхъ хлфбъ разрыхляется безъ 
введеня въ него какимъ бы то ни было образомъ угольной 
кислоты. Къ такимъ средствамъ принадлежить прежде всего 
углеамм!ачная соль, о которой мы уже говорили. Она имфетъь 
способность довольно легко улетучиваться уже при обыкно- 
венной температурЪ, а тфмъ болфе при нагрфвани. Если смф- 
шать тфето съ порошком этой соли, то во время печешя тфста, 
она улетучится, произведя разрыхлене хлфба. Въ свфжемъ 
состоянии только-что вынутый изъ печки подобным”, образомъ 
испеченный хлЪфбъ всегда попахивает”. аммакомъ. но, поле- 
жавъ немного. онъ совершенно теряетъ этотъ недостатокъ, 
такъ какъ аммакъ, образовавиийся отъ частичнаго разло- 
жешя углеаммйачной соли, довольно быстро успфваетъ улетфть. 

Алкоголь (винный спиртъ) переходя въ хлфбопекарной 
печи въ парообразное состояне, разрыхляетъ тфсто и потому 
къ высокаго сорта хлфбопекарнымъ и еще больше конди- 
терскимт, издфиямъ прибавляютъ нерфдко рому, коньяку 
ит. д., а къ обыкновенному сорту столоваго хлЪфба попросту 
ВОДКИ. 

Бъ числу тъсторазрыхлителей, по дороговизнф примня- 
емыхъ, впрочем. почти исключительно въ кондитерскомъ дфлЪ, 


РАЗРЫХЛЕНЕ ТЪСТА БЪЛКАМИ, МАСЛОМЪ И Т. И, 107 


принадлежитъ взбитый въ пфну яичный бфлокъ. Въ такомъ 
ОфлкЪ заключается очень много воздуха въ состоянйи мел- 
каго раздроблешя. Если смфшать сбитый блок съ тЪетомъ, 
то пузырьки возлуха равномфрно распредфлятея по всей 
его массф. При высокой температур пекарной печи бфлокъ 
свернется, перейдетъь въ твердое состояне и окружиттъ воз- 
душные пузырьки со вефхъ сторонъ. Воздухъ, расширяябь, 
растянетъ эти бфлковыя клфточки и заставитть хлЪбтъ под- 
НЯТЬСЯ. 

Разрыхление тфеста во время печеня можетъ быть, нако- 
нецт, достигнуто примъшиванемъ къ нему жирныхъ ве- 
ществъ, преимущественно коровьяго масла. Примфнене этого 
способа имфеть мфсто при приготовленши слоеннаго тфета. 
Сначала муку стираютъ съ масломъ при обыкновенной 
температур. Шри этомъ образуются отдфльные комочки, 
состояние изъ тфеной смфси муки съ жиромъ или масломъ. 
Комочки эти соединяютъ вмфстЪ путем» перемфшиваня вт 
однообразную по возможности массу, тфето нЪфсколько разъ 
прокатываютъ, листы его снова складывають и вновь про- 
катываютъ, и т. д. Въ концф-концовъь получается масса, 
состоящая изъ многочисленныхъ слоевъ. каждый изъ кото- 
рыхъ состоитъ изъ склеенныхъ между собой сплюснутыхъ 
комочковъ тфета. Если посадить такое тфето въ хлЪбопе- 
карную печь, то вода въ немъ начинаетъ испаряться, а 
масло не позволяеть водянымъ парамъ улетучиться, они 
накопляются между отдфльными слоями тфета и раздляютЪ 
ихъ настолько другъ оть друга, что тфсто разрыхляется и 
пр!обрфтаетъ характерное слоистое сложеше. 

Бфлокъ и масло. повторяемъ, по своей дороговизнф при- 
мфнимы почти исключительно вт кондитерекомт, дфлЪ. 

Мы говорили уже, что всяюмй хлфбъ, приготовленный не 
броженемъ, отличается прфенымъ вкусомъ и отсутстнемъ 
свойственнаго обыкновенному хлЪфбу запаха. Предлагалось, 
много способовъ помочь этому горю, оть прямого прибавлен1я 
молочной кислоты до приготовленя отдфльныхл, перебродив- 
шихъ вытяжекъ изъ смфси ячменнаго солода и пшеничной 
муки и подмфшиваня ихъ къ тфету, но всф эти способы 
особаго успфха не имФли. 

Во всякомъ случа пока-что замфна брожешя какими 
бы то ни было искусственными способами поднятия тЪета 
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прививается сравнительно медленно, да врядл» ли, кром% 
такихь спешальныхъ случаевъ. какъ приготовлеше хлЪба 
для войскь во время похода. и впредь будеть прививаться. 
Пекарные порошки примфняются почти исключительно въ 
Ангми. гдф прессованныхь дрожжей почти н\Ътъ. и въ 
АмерикЪф, гдф сильно развито домашнее хлфбопечеше. Для 
хлЪбопекаренъ, глдф хлфбъ печется по два, по три раза въ 
день, не предетавляеть ни труда, ни неудобствь пользоване 
закваской и врядъь ли ее можно скоро отсюда выгнать. 

Гдф искусственное вызыван!е подъема тфста вполнф у 
мфета, такъ это при приготовлени хлфба изъ муки вмЪфотЪ 
съ отрубями и при мукф не вполнЪ хорошаго качества, хотя 
безъ сомифня подобную муку лучше вовсе для цфлей хлЪбо- 
печен!я не употреблять. Для хлфба съ отрубями искусствен- 
ный подъемъ тфета удобенъ потому, что, какъ мы указы- 
вали, темный цвфтъ этого хлфба зависитъ оть измфненй, 
проиеходящихъ при побочныхъ, сопровождающихъ спиртовое 
брожене тфета процессахъ съ клейковиной. Чфмъ меныне 
времени пройдетъ съ начала замшиваня тфета до посадки 
хлфбовь въ печь, тфмъ процессы эти разовьются меныие и 
тфмъ меньше будетъ потемнфне хлЪба. При искусственном 
разрыхлени тФета всф операщи его приготовленя совер- 
шаются значительно быстрфе, чфмъ при приготовленши его 
на дрожжахъ или на закваскЪ. 


у. 
Формован!е хлЪба. 


Изъ подошедшаго тфста, какъ мы уже указывали, фор- 
муются караваи хлЪфба или того или иного вида булки. 
НЪкоторыя машины, какъ, напр., описанная нами тЪетомЪ- 
сильная машина Джеппа, не только изготовляютъ тфето, но 
и раздфляютъ его на опредфленнаго размфра части, придавая 
имъ продолговатую форму того или иного разрфза. Обычно, 
однако, операщшя формовантя хлЪба производится отдльно 
оть замфшиваюя тфета и послЪ того, какъ тфето нфкоторое 
время полежить и подойдетъ. Центръ тяжести формованя 
хлфба не въ приданши ему той или иной формы, а въ 
раздфлен!и тфота на совершенно одинаковыя и опредфлен- 
ныя для каждаго сорта хлфба порщи. Для хлЪфба, продаю- 
шагося на вЪфсъ, это не играетъ, конечно, особой роли, но 
дня хлфба, продающагося по-штучно, чрезвычайно важно не 
превзойти вЪеъ, установленный для даннаго сорта таксой 
(это бъеть булочника по карману), но нельзя и не додать 
вфса изъ страха отвфтотвенности. Формовать хлфбъ, т.-е. 
придавать ему ту или иную форму, удобнфе и выгоднЪе 
прямо руками, но раздфлять тфото на порши одинаковаго 
вфса, отвфшивая каждую порщю, было бы слишкомъ долго, 
вь особенности если принять во внимане, что всяке обрфзки 
тфета, добавляемые къ отвфшиваемой . порщи для получе- 
шя нужнаго вЪфса, затфмъ должны быть съ тфстомъ стара- 
тельно смфшиваемы и на это уйдетъ порядочно времени. 
Въ крупныхъ, ращюонально поставленныхъ булочныху, при 
выработкф сортового, а не вфеового хлфба и булокт, т.-е. 
такого, который продается не на вфеъ, а поштучно, раздф- 
лен1е тфста на равныя части всегда производится особыми 
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тфотодфлительными машинами. Всф машины этого рода ра- 
ботаютъ такъ, что дфлять опредфленный вЪфсъ тфета на 
опредфленное, равное по обзему, а слБдовательно приблизи- 
тельно и по вфсу, число частей. Изъ примфняющихся 
въ настоящее время разнообразныхт, тфетодфлительныхь 
машинъ мы опишемъ одну только машину Брюнинга въ 
Гаале. какъ служащую прототипомъ почти для всфхъ машин 
подобнаго назначеня. На 
рис. 65 изображенъ обиий 
видъ машины, о которой 
идеть рЪфчь, а на рис. 
66 въ большемъ маштабЪ 
схематически представлено 
устройство самой тЪето- 
рьжущей плиты. Рис. 67Т, 
наконецъ, представляет 
р$5залельную плиту одной 
изъ усовершенствованныхЪ 
машин, имЪющихъ своимъ 
прототипомъ ту же машину 
Брюнинга: на этомъ по- 
слфднемъ рис. хорошо ви- 
денъ перспективный вид 
этой рьжущей плиты. 

На станкЪ (9 располо- 
жены: неподвижная плита 
> ср и штанги уу, соединен- 
-° ныя между собой поперечи- 
ной Д. Черезь поперечину 
проходитъ винту, 8, пере- 

Рис. 65. Тфстодфлительная машина. двигаюнийся вверхь и 
внизъ посредствомъ махо- 

вичка 1. На нижнемъ концЪф винта $ находится прессовальная 
плита, не видная на рисункф, усиленная ребрами 6%. Прессо- 
вальная плита въ своемъ движенши съ винтомъ $ захватываетт, 
и поднимаетт, или опускаетъ цилиндръ @, направляемый штан- 
гами у. Прессовальная плита помфщается въ серединф ци- 
липдра 4, надфтаго своими ушами на направляюцная штанги 
уу. При движеши вверхъ плита, упираясь въ выпуклый въ 
середину цилипдра рантъь 4, заставляетъ этотъ послднй 
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слфдоваль за собой. Внизъ цилиндръ @ опускается вт, силу 
своей тяжести. Когда цилиндръ или, върнфе сказать, цилинд- 
рическое кольцо (и, опустится на столъ ©Ё, то прессовальная 
доска подъ дЪйстыемъ еще опускающагося внизъ винта 8 
продолжаетъ опускаться внизъ кольца @ и, если на столЪ д 
будетъ находиться тфето, то прессовальная доска можетъ на 
ту часть его, которая будетъ находиться въ серединЪ кольца а, 
оказать болфе или меифе сильное давлен!е. Благодаря этому 
приспособленю становится возможнымъ придавать массъ 
тфота на столв 6Ё видъ слоя, совершенно однообразнаго по 
толщин и ограпиченнаго по наружнему краю кольцомъ 4. 

Въ серединЪ стола 6} утверждена круглая рЪзательная 


Рис. 66 и 67. Рьжущая плита тфетодфлительной машины. 


плита (с, такого даметра. что она какъ-разъ входить Въ 
середину кольца @. Эта часть снаряда обыкновенно дфлается 
изъ мфди, хотя можно ее дфлать и изъ строганнаго желфза. 
Планъ устройства ея лучше видно на рис. 66. Нлита со- 
стоить, изь 50 небольшихъ плитокъ 4. имфющихъ, несмотря 
на свою разную форму, совершенно равную поверхность. 
Плитки эти, отдфляюцияся другъ отъ друга щелями #, плотно 
укрфплены на шипахъ АЁ (рис. 65), вставленныхъ верти- 
кально въ основане машины. При вращенти рукоятки ий 
между шипами А подымаются тупые ножи (они видны 
хорошо на рис. 67. гдЬ обозначены буквой А). какъ-разь 
вхоляние вь разрфзы между плитками 0; только на наруж- 
номъ краф плиты сс подобныхъ ножей не имфется. Ножи 
эти имЪють высоту, равную высотф кольца @, и продолжают ь 
полыматься, пока не упрутся въ, находящуюся внутри кольца. 
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прикр$фпленную къ винту $ прессовальную площадку. о кото- 
рой мы говорили выше. 

Кром этихъ основныхъ составных частей, на машинЪ, 
изображенной на нашемтъ рис. 65, имфется еще контрольный 
счетчикъ 2, показываютий сколько разъ на машинф произ- 
ведено дфлен!е тфета и сколько, сл5довательно. разъ было 
приготовлено по 50 хяфбовъ. Приспособлене это удобно, 
но не необходимо. 

Работають описываемой машиной такъ: отвфшивають 
кусокъ тЪфета такого вЪса, который желаютъ распредзлить 
на 50 хлЬбовь, и помфщаютъ его на площадку сс. пред- 
варительно посыпавъ ее мукой. Въ это время ножи нахо- 
дятся въ своемъ наиболфе низкомъ положени, между ши- 
пами КЁ. Велфдъ засимъ тфето посыпаютъ мукой сверху и 
опускаютъ на него, закручивая винтъ $, прессовальную 
доску. Кольцо @ окружаетъ при этомъ тфето съ боковъ и 
тфето въ немъ напоромъ винта $ на прессовальную плиту 
спрессовывается настолько, что имъ совершенно однообразно 
выполняется пространство внутри кольца между верхней и 
нижней горизонтальными плитами. Когда тфето достаточно 
для этой цфли сжато, рабоч, держа лфвую руку на колесь 
д. правой приводитъ, въ движене (наклоняетъ внизъ) рычагъ 
т. который при помощи зубчатой штанги о приподымает“, 
ножи. При этой операщи рабочй подъ рукой чувствуетъ, 
когда ножъ ударится въ верхнюю плиту, и въ этотъ моменту, 
онъ перестаеть удерживать колесо д и еще прижимаеть 
ножи кверху. Велфдетые этого движеня верхняя нажимная 
плита, приподнятая ножами, снимается ст, тфета, а тфето 
оказывается безошибочно прорфзаннымъ во всю свою толщу. 
затфмъ рабой опускаеть рукоятку т и ножи подъ вмяшемь 
противовфса опускаются снова подъ дфлительную плиту сс. 
Теперь остается только поднять весь цилиндръ 4 со стола 
и снять съ него 50 совершенно одинаковыхъ по вЪсу 
кусочковъ тБета, которымъ, затфмъ, можетъ быть прилана 
любая форма. 

Выше мы говорили, что ножи, приподымаясь, подымаютъ 
нажимную пластину: возможно это потому, что винть 8 
имфегь очень пологую нарфзку и легко подается вверхъ 
отъ давленя снизу вверхь по направленю его продольной 
оси. Внизу, поэтому же самому. винтъ $ спускается почти 
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поль виянем‘ь своей и кольца 4 съ нажимной плитой тяжести. 
Для устранешя самопроизвольнаго спусканмя винта имфется 
тормазной винтикъ [. 

Каковтъ бы ни былъ обиий вфеъ взятаго тфета, отдЪльныя 
кусочки его, полученныя на описанной машинкЪ, всегда будутъ 
имфть одну и ту жеплощадь основашя и разница въ ихъ 
вЪъсф скажется только въ измфнеши ихъ высоты. Это обето- 
ятельство ставитъ универсалепость машины въ зависимость 
отъ двухъ обстоятельствъ: высоты кольца 4 съ одной стороны 
и той предфльной минимальной выеоты тфета, при которой 
его возможно еще равномфрно расиредфлить по всей поверх- 
ности плиты 66. Обыкновенно величина поверхности пли- 
токъ равна 20—22 кв. сант. и при ней возможно раздЪ- 
лить на 50 равныхь частей отъ 0,6 до 10 кагр. тфета: вфеъ 
тета на каждый хлфбъ, слфдовательно, ограниченъ при 
этомт, отъь 12 до 200 гр. ХлЬбъ вфеомъ болфе полуфунита 
па подобной машииЪф получить нельзя и для этого надо 
взять машину, дфлящую на менышее количество кусковъ 
(есть машины съ 382 плитками), или соединять по два и больше 
нусковъь тета вмЪфетЪ. 

Крупные караваи дфлять всегда или по непосредетвен- 
ному взвфшиванию или (для такого хлфба, который. какъ 
ржаной или ситный, продается на вфеъ) прямо на глазъ. 

Мы описалн дфлительную машину довольно старой кон- 
струкщи: вт, настоящее время имфются машины болфе новыя, 
но сущность ихъ устройства остается болфе или менфе та же. 

НЪкоторое затруднеше при раздфлени тфста на отдфль- 
ные каразаи или булки предетавляеть то обстоятельство, 
что при выпекани тфета часть содержащейся въ немъ воды 
испаряется и вфсъ выпеченной булки никогда не будетъ 
равенъ вфеу взятаго тфета. Шотеря тфета въ вфеЪф отъ 
испаревшя воды при этомъ зависить отт» очень разнообразныхь 
причинъ: пе только разные сорта тфета теряютъ различный 
/0 вт, вЪеЪ при выпекани. но также и одно и то же тфето вт, 
нечахъ, различнымъ образомъь пагрфтыхь, и въ караваяхь 
и булкахъ разной формы. Въ общемъ можно сказать, что 
жидкое тЪфето теряетъь въ вЪфеф больше, чфмъ крутое, пие- 
пичное. чфмъ ржаное. Потеря въ вфеф, далфе, будету» тм 
больше, чфмтъ больше поверхность выпекаемаго хлфба отно- 
сительно его объема или, иначе говоря, чЪы’ь больше в 
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немъ корокъ. Далфе, конечно, потеря будетъ тфмъ больше, 
ч$мъ выше температура нагрфва печи. 

Для пшеничнаго каравая изъ крутого тфета вфеомъ въ 
6 клгр. надо взять тфета 6,6 клгр. Если же пожелать полу- 
чить 24 булки, каждая по 1/4 клгр., общимъ вфсомъ т же 
6 клгр., то тфета надо взять уже значительно больше, а 
именно 7,84 клгр.: если же бы мы взяли т же 6,6 клгр. 
тфета и изъ нихъ приготовили наши 24 булки, то въеъ 
каждой изъ нихъ былъ-бы около 180 гр. Въ парижекихъ 
булочныхь для изготовлешя различнаго вфса и формы 
шиеничнаго хлфба пользуются слфдующими данными: 


Для круглаго каравая въ 2 клгр. беруть тфета 2,4 клгр. 


р 7 7) 7 ри р ” 1 ы 8 р 
7 7 ” р 4 ря > р 4 9 6 ри 
7 продолговат. 7 7 2 Я ” р 2,6 РУ 
„ плоскаго хлЪба, Е: о ь „ 2.96 ‚› 
т ” ” р 1 > р 7 1 ' 6 р 

хлфба въ видф кольца 1 ›„ г И Г 


По показанмямъ другой крупной булочной она придержи- 
вается слфдующей нормы: 


вБсъ выпеч. вфсъ взятаго 
хлЬба, теста 
клгр. клгр. 
® 6 . . . . . . . О - . 6,5 
Крутое 4 4 40 
О азы о аа 2 Чата , 
а а пала В ва чат ия ЛО 
6... ...... 6,606 
О ре В о асы ЗАТО 
Среднее | 5 50 216 
тфето =, И К ОИК О ИНК =. 
а Хо о дол ВА: 8 
| а ры" баре. 8 
2 2.34 
Жидкое | ий м 
тъето. О О ООО О ООО „= 
И 2 сл а, о ОО 
0, 25 . 0.31 


Для ржаного хлфба эти нормы надо уменьшить °/09/0 
на 10—15. 


ФОРМОВАНЕ БУЛОКЪ. 115 


Вообще же говоря, для каждаго сорта муки и величины 
и формы хлБба слфдуетъ прямымъ опытомъ при данныхъ 
условмяхъ производства опредфлять количественную потерю 
вфса хлЪЬба при его выпекани. 

Такл, или иначе отдфльнымъ кусочкамъ тЪета надо при- 
дать форму той или другой булки. Разнообразме и подчасъ 
сложность формъ ихъ не позволяетъ или по крайнфй мЪръ 
очень затрудняеть замфну тутъ ручного труда машиннымъ. 
ИмЪется, повидимому, только одна формовальная машина 
Барла Гайльфингера, предназначаемая спещально для выра- 
ботки извфстнаго рода вфнекихъ булочекъ, но она сложна, 
требуетт, отъ рабочихъ не мало внимашя и, вообще, врядъ 
ли выгодна, что косвенно доказывается и тфмъ, что она, 
какъ и вообще подобныя машипы, въ практику хлфбопекар- 
наго дБла не вошла вовсе. 

Формованный хлфбъ почти никогда не помфщается сей- 
часъ же въ хлЬбопекарную печь; ему обычно даютъ иф- 
сколько подойти, помфщая его на полки или этажерки, на 
постланное, посыпанное мукой полотно и прикрывая его 
полотномъ же. Если даже не ждать новаго образования уголь- 
ной кислоты отъ броженя (которое, однако, неизмфино 
идетъ), то во всякомъ случаЪ надо даль время смятому во 
время формованля тфету расправиться въ силу своей яла- 
стичности. 


\"Г. 
Выпекан1е хл5ба. 


Операщи изготовлешя хлЪба заканчиваются помфщенемъ 
его въ того или иного устройства закрытыя камеры (хлЪбо- 
некарныя печи), въ которыхъь онъ подвергается дфйствю 
высокой (225°—230°) температуры. Съ хлфбомъ въ печи 
происходятъ слфдующаго рода наружныя измфиевшя. Онъ 
еще подымается, нфсколько измфняетъ приданную ему форму, 
стремясь къ форм болфе шарообразной (тфено поставлен- 
ные, но не слипипеся караваи, поэтому, нфсколько другъ отъ 
друга раздфляются), теряетъ, свою эластичность, и, образуя 
въ серединф ту ноздреватую, пленчатую массу, которую мы 
называемъ мякишемъ, снаружи покрывается болфе или 
менфе толстой и плотной коркой. Процессы, совершающеся 
въ хлЬбЪ въ это время, приблизительно таковы: попавъ въ 
нагрфтую камеру печи, тЪето прогрфвается, но прогрфване 
это въ глубь караваевъ проникаетъ не очень быстро и 
потому здфсь прежде всего 05 нюкоторао только повы- 
шеная температуры, правда не на долгое время, наблю- 
дается усилене броженя и усиленное выдфлеше угольной 
кислоты, заставляющей тЪето подыматься. Затфмъ темпера- 
тура повышается на столько, что микроорганизмы прекра- 
щаютъ свою жизнедфятельность, но тфсто продолжаетт поды- 
маться подъ вмяшемъ расширения угольной кислоты, нахо- 
дящейся въ его порахъ и вслфдетве начавшагося испарен1я 
спирта и воды. Крахмалъ тфета сначала на поверхности, а 
потомъ и внутри караваевъ, понемногу клейстеризуется 
(даетъ съ водою клейстеръ), т.-е. переходить въ форму 
боле удобную для воздфйствя на него различныхъ аген- 
товъ, каковое и наблюдается: часть крахмала подъ вшяшемъ 


ПРОЦЕССЫ, СОВЕРШАЮЩТЕСЯ СЪ ХЛЬБОМЪ ВЪ ПЕЧИ, 117 


нагрфванйя и небольшихъ количествъ имфющихся въ хлЪбЪ 
кислотъ гидролизируется, давая декстринъ и отчасти глюкозу 
(сахаръ), при чемъ этотъ процессъ идетъ, главнымъ образомъ, 
на поверхности хлфба, гдф температура нагрфва гораздо 
выше, чфмъ въ серединЪ тЪета. 

Рядомъ съ этимъ процессомъ частичнаго распаденя 
крахмала идетъ свертыванме бЪфлковыхъ веществъ, клей- 
ковина, теряетъ свою эластичность и, наоборотъ, прюбрфтаетъ 
известную твердость, которая позволитъ ей сохранить форму 
образовавшихся при подъем хлЪба поръ посл его осты- 
вания и послЪ удаленйя угольной кислоты и паровъ спирта 
и воды, которые въ это время отчасти уже прорываютъ 
стЪики поръ и уходятъ наружу. Въ мякишф хлфба, въ силу 
присутетвя въ немъ значительнаго количества воды, за все 
время выпеканйя хлЪба температура не повышается многимъ 
выше 100°, но наружныя части хлфба, теряя испаренемъ 
почти всю воду, прогрфваются почти до температуры печи 
и, подь вмянемъ этого нагрфва, сначала идетъ усиленное, 
какъ мы говорили, образованше изъ крахмала декстрина и 
слюкозы и свертыване бфлковъ, а затфмъ углеводы и бЪФлки 
начинаютъ до извфетной степени разлагаться, поджариваться, 
прюобрфтая нФеколько пригорфлый, приятно - ароматическй 
вкусъ и золотисто-желтую окраску. Эти измфнен!я, въ связи 
съ потерей воды, и будуть представлять образоване корки 
на хлЪбЪ. 

Слишкомъ медленное печене, при недостаточно высокой 
температурЪ, даетъ толстую и очень твердую корку и мякишъ 
со слишкомъ малымъ содержанемъ воды. Наоборотъ, слишком” 
быстрое выпекане въ печи, нагрфтой черезчуръ высоко, 
даеть плохо пропеченный мякипь со слишкомъ высокимъ 
‘содержанемъ воды и корку болфе или менфе сгорфвшую; 
хлЬбъ получается мокрый, тяжелый, то, что называется „съ 
закаломъ“. Сильно подгорфвшая корка въ хлфбахъ не слиш- 
комъ малаго размЪфра обыкновенно служитъ признакомъ не 
передержаннаго въ печи хлфба, а наоборотъ недопеченаго. 

Въ хлЪбЪ, вынутомъ изъ печи, продолжаютъ совершаться 
извфстнаго рода процессы. Прежде всего, водяные пары, 
наполняюцщие полости мякиша, конденсируются, въ полостях”, 
образуются разряженныя пространства и онф не спадаются 
только благодаря тому, что клейковина во время печеня поте- 
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ряла свою вязкость, и прюбрфла большую плотность. На мфето 
сконденсировавшихся водяныхъ паровъ въ полости посту- 
паеть извнф воздухъ. Поступаше воздуха продолжается 
дальше на счетъ диффундирующей наружу угольной кислоты. 
Сгущающаяся во’‘время остывашя хлЪфба вода даетъ сначала, 
мякишу блестяций. мокроватый видъ, но затфмъ она мало- 
по-малу въ него всасывается и перестаетъь быть замфтной. 

Во время выпеканя, какъ мы имфли случай говорить, 
хлфбъ, теряетъ въ своемъ вфеф отъ 12 до 30%. Во время 
остывашя потеря увеличивается еще приблизительно на 29. 
Только черезъ, шесть часовъ послЪ вынутя изъ печки хлфбъ 
прюбрфтаетъ всф свои нормальныя свойства. ВмЪфетЪ съ 
тфмъ въ немъ пачинаетъ развиваться новый процессъ— 
черствф тя, который мы разсмотримъ затфмъ отдфльно. 

Раньше, чфмъ перейти къ описаню отдфльныхъ хлЪбо- 
пекарныхъ печей, попробуемъ вычислить то количество 
теплоты. которое должпо быть въь печахъ сообщено фунту 
тъета, для превращеня его въ хлЪбъ. Примемъ, что на 100 ф. 
ржаной муки въ тфето прибавлено 60 ф. воды и что при 
выпеканйи его удаляется 25 ф. воды, т.-е. изъ 160 ф. 
тфота получается 135 ф. хлБба. Тепло печи будетъ истра- 
чено прежде всего на подогрфване всего помфщеннаго въ 
печь тфета, т.-е. 160 ф. оть той температуры, которую 
тфето имфло при посадкф, скажемъ 30°, до температуры 
хлЬба въ печи: температура эта, какъ мы указывали, очень 
различна на поверхности хлфба и въ его мякишф, среднюю 
температуру мы можемъ считать равной 120°. Далфе рас- 
ходъ тепла вызоветъ не только испарене 25 указанныхъ 
нами фунтовъ воды. но и нагрфване паровъ воды отъ 120° 
до средней температуры печи, которую примемъ равной 
180°. Для вефхъ нашихъ расчетовъ теплоемкость тфета 
нпримемъ равной единицф, что не будетъ слишкомъ ошибоч- 
нымъ. Для первой надобности тогда расходъ тепла выра- 
зится 160% (120—30)=14400 един. тепла, для второй цфли 
по формул Реньо 25 [(605,5-0,305 %)—В], гд6 &=120, 
а {,—=180, найдемъ: 95Ж540=13500 ед. тепл. 

Но этого мало, надо не только выдфлить излишнюю воду 
изъ тета, но надо водяные пары вывести изъ печи, надо 
печь вентилировать. 25 фунтовъ воды, въ парахъ, при 180° 
и атмосферномъ давлени, займутъ объемъ приблизительно въ 
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2 куб. сажени. Чтобы вытфенить ихъ изъ печи, мы въ нее 
должны ввести изъ окружающаго помфщеня 2 куб. саж. воз- 
духа, на нагрфвь которыхъ, оть 80°— температура помфщен1я 
до 180° температура печи, надо затратить 


(2Х1,29%190): 
(1-+0,003669% 180) 


Всего, слфдовательно, на выпекане 135 ф. хлЪба изъ 160 
ф. тета (100 ф. ржаной муки--60 ф. воды) надо затратить: 
14400—+18500—1575=29415 ед. теплоты, что на фунть 
хлфба составить 29475:185=218 ед. теплоты. Это будетъ 
такъ-называемый полезный расходт, тепла на самое выпе- 
кане тфста, но рядомт» съ нимъ идетъ и безполезный рас- 
ходъ на предварительное нагрфваше печи, на потерю тепла 
черезъ лучеиспускане ея стфнокъ и т. д. Вычиелять эту 
безполезную трату тепла мы не будемъ,— она въ полной мър$ 
зависитъ отъ конструкщи печи, способа работы и свойствъ 
топлива. Укажем только. что эта безполезная трата всегда 
сильно превосходитъ полезную и чфмъ она меньше, тфмъ 
лучше печь и правильпЪе поставлено хлЪбопечете. Дфля 
полезный расходлъ, въ нашемъ случаф 218 ед. тепл., на рас- 
холъ тепла дфйствительный, представляюпий сумму полезнаго 
и безполезнаго расхода, получаемъ то, что носить назваше 
коэффищента полезнаго дфйствя печи. 

Коэффишенть идеальной печи, въ которой безполезная 
потеря тепла—= (0. очевидно, равенъ единицф. Отношеше къ нему 
полученпаго коэффишента называютъ прямо полезнымъ дЪй- 
стыемъ печи и имъ обычно и выражаютъ цостоинство той 
или иной печи. Если говоримъ, что полезное дфйстые печи 
равно 18°/о,-таково полезное дЪйстне простфйшей русской 
иечи,—то это значитъ, что ея полезный коэффишентъ 0,13, 
и что она потребляеть на выпекане хлфба въ 7,69 разъ 
больше тепла. чЪмъ надо было бы въ идеальной печи. 

Если бы мы наши тепловые расчеты съ единицъ тепла 
перевели на вфсовыя количества топлива, то мы бы имфли, 
что для выпечки 1 фунта хлЬба въ идеальной печи надо 
всего на всего около Ло фунта дровъ хорошаго качества, 
или немного больше 1/20 фунта каменнаго угля. Въ дфй- 
ствительности же наиболфе совершенныя нечи потребляють 
на каждый фунтъ выпекаемаго хлфба не менфе 1/5 ф. дровъь, 


—1575 ед. теплоты. 


120 ОБЩДЯ СООБРАЖЕН!Я ОТНОСИТЕЛЬНО ХЛВБОПЕК. ПЕЧЕЙ. 


а въ менфе совершенныхъ это количество подымается до 1/ 
и даже 3/4 фунта, а въ нфкоторыхъ случаяхъ составаяетт, 
даже фунтъ на фунтъ. Въ русскихь войскахъ для хлЪбо- 
печеня въ русскихъ, обычнаго устройства печахъ, отпу- 
скается на каждый пудъ выпекаемаго хлфба приблизительно 
25,11 ф. дровъ съ содержашемтъ влажности въ 30%. 

Такое несогласе теоретическихъ вычисленй и практиче- 
скихъ данныхъ не представляетъ ничего страннаго, если мы 
предетавимт,ь себф. какимъ образомъ должно идти выпекане 
хлЬба. Тенло въ печи, съ посаженнымъ уже въ нее хлЪбомъ. 
нельзя развивать постепенно: напротивъ того, печь должна 
быть предварительно снабжена всфмъ необходимымъ для вы- 
печки хлфба запасомъ тепла. Иначе не будетъ условШ для 
своевременнаго образован!я корки, и углекислота изъ хлЪба 
мало-по-малу улетитъ, раньше, чфмъ клейковина и корка 
пробрфтутъь отъ нагрфванйя особыя, нами вышеуказанныя 
свойства. Опытъ ипоказалъ, что наивыгоднфИишей темпера- 
турой для достаточно быстраго образованмя корки (напом- 
нимЪ о томъ движенш воды отъ корки къ мякишу, которое 
наблюдается въ хлЪбф, сидящемъ въ печи, и которое, 
понятно, также играетъ свою роль въ удержан въ мякишЪ 
водяныхъ паровъ и въ разрыхлени его) является 200°— 
2500 Ц. 

ХлБбопекарная печь, такимъ образом, не только должна 
имфть передъ посадкой въ нее хлЬба запасъ тепла изъ рас- 
чета 218 ед. тепл. на каждый фунтъ хлфба, но и должна, и 
притомъ совершенно равномфрно, быть нагрфта до 200°—5250°. 
Только при такихъ усломяхъь она въ достаточно коротый 
промежутокл, времени можетъ отдать тфету все необходимое 
количество теплоты. Не трудно понять, что какъ бы совер- 
шенно мы не устраивали печь, все то количество тепла, 
которое она легко должна отдать хлфбу, ей все-таки трудно 
будетъ воспринять, такъ какъ много продуктовъ горная, кото- 
рыми въ томъ или другомъ видф печь отапливается, обяза- 
тельно будеть проходить въ трубу, не отдавая и половины 
своей теплоты печи. Можно въ той или другой степени 
уменьшить эту непроизводительную трату тепла, но всегда 
она останется еще въ достаточной степени высокой. 

Изъ вышеизложенныхъ соображенй можно сдфлать уже 
и практичесюй выводъ. Очевидно, что хлЪбопекарная печь 
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должна представлять собою камеру, сдфланную изъ мате- 
р!ала, обладающаго свойствомъ хорошо накоплять тепло и 
затЬмъ постепенно, но въ тоже время н въ достаточно не- 
продолжительное время, отдавать его посаженному въ камеру 
тъсту. Стфны печи, сверхъ того, должны быть достаточной 
толщины, чтобы не могло происходить потери тепла, или 
по крайней мЪрЪ происходило его возможно меньше, черезъ 
лучеиспускане наружу. Наиболфе отвфчающимъ упомянутымъ 
требовашямъ матераломъ оказывается хорошо обожженый 
кирпичъ. 

Эти соображеня въ полной мфрф приложимы въ томъ 
случаЪ, если мы будемъ сообщать всю нужную теплоту 
стънкамъ печи, сжигая топливо внутри той самой камеры, 
въ которую затфмъ помфстимтъ выпекаемый хлфбъ, какъ это 
и имфетъь мЪфето въ обыкновенныхъ русскихъ печахъ. Но 
можно, конечно, обогрфвать хлфбопекарную камеру печи и 
снаружи, при помощи окружающихъ ея стфнки, подъ и 
потолокъ каналовъ, по которымъ проходятъ продукты горная 
топлива, сжигаемаго въ отдфльной топкф. Въ такого рода 
печахъ,—_муфельныхъ, какъ ихъ называютъ,—То, что мы 
говорили относительно стфнокъ камеры перваго рода печей, 
касается наружныхъ стфнокъ каналовъ, окружающихъ камеру, 
стфнки же камеры должны отличаться, наоборотъ, большою 
теплопроводною способностью и лучшимъ матераломъ для 
нихъ будетъ не кирпичъ, а металль. 

Форма камеры также играетъ роль и должна быть такова, 
чтобы способствовать возможно равномфрному нагрфваню 
всего заключающагося въ камерЪ воздушнаго пространства 
и всей поверхности ея стфиъ, пода и потолка. Подъ, разу- 
мфется, для удобства помфщеня хлфба долженъ быть пло- 
скимъ, стнкамъ же и потолку всего выгоднфе было бы 
придавать форму полушаровидную или куполообразную, но 
это опять-таки неудобно, въ смыслЪ помфщеня и размфщеня 
хлЪбовъ, и обыкновенно ее замфняютъ формой свода въ томъ 
или другомъ видф. 

При такомъ устройствЪ печей, когда продукты горфшя 
топлива проходятъ непосредственно въ хлЪфбопекарную камеру, 
работа выпекан1я хлфба не только должна состоягь изъ ряда 
такихъ выпеканй отдфльныхъ посадовъ хлфба, но каждое 
выпекан1е отъ слфдующаго неизбфжно отдфляется временемъь, 
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необходимымъ для новаго нагрфва камеры. Хлбъ при этомъ 
сажается въ болфе нагрфтую печь, которая затфмъ поне- 
многу выстываетъ. Правда, особенно высокая температура 
нужна по преимуществу въ первые. сравнительно не долге 
моменты образованля корки, но все же во все время хлЪбо- 
печеня, дабы не происходило высыхане, а именно печене 
хлфба, необходимо, чтобы разница между температурой, до 
которой нагрфта корка и до которой нагрфтъ мякишъ, была, 
достаточно велика. КромЪ того, если случайно въ началь 
температура печи окажется не достаточно высокой, и корка 
не будеть правильно образовываться, то поправить дло, 
при сидящемъ въ печи хлЪбЪ, уже нельзя. Понижение темпера- 
туры, конечно, достижимо усилешемъ вентилящи во веякаго 
устройства печахъ. 

При муфельномъ устройств печи нагрфване можно 
усилить и въ то время, когда хлЬбъ находится въ печи, 
усиливая въ это время горфн!е топлива въ топкЪ. Понятно 
также, что при муфельной печи несравненно менфе времени 
уходитъ на подготовку печи и, если караван хлфба или булки 
размЪщать на противняхъ. которые затфмъ вдвигались бы 
въ печь, то выпекан!е можно вести безъ перерыва, вынимая 
одинъ противень и вдвигая вмфсто него сейчась же другой. 
При муфельной системЪ, наконецъ, не трудно себф пред- 
ставить устройство и такого рода, при которомъ стала бы 
возможна непрерывная работа, въ истинномъ смысл слова. 
Стоитъ сдфлать муфель въ видЪ достаточно длиннаго канала, 
и передвигать вдоль него противень съ хлфбомъ съ такою 
скоростью, чтобы хлЪбъь успфвалъ, пройдя всею длину муфеля, 
быть совершенно выпеченнымъ. Тогда мы можемъ съ одного 
конца вдвигать все время въ муфель сырые караваи и булки, 
а съ другого конца они будутъ выходить готовыми къ потре- 
бленю. 

Ве хлЬбопекарныя печи можно разбить прежде всего 
на слфдующе два класса: печи съ нагрфванемъ хлЪбопе- 
карной камеры изнутри и печи съ нагрфванемъ камеры 
снаружи (муфельныя печи). Перваго рода печи могутъ быть 
или со сжигаюмемъ топлива на поду печи или съ отдфльной 
тонкой; въ послФднемъ случаф черезъ хлфбную камеру печи 
могуть быть направляемы какъ непосредственно печные 
газы, такъ и предварительно при помощи ихъ нагр$тый 
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воздухъ. Печи муфельныя, въ свою очередь. могутъ быть 
классифицированы по способу отопленя, а оно можеть быть 
или посредствомъ наружныхъ огневыхъ, дымовыхъ или воз- 
душныхъ ходовъ, или посредствомъ перегрфтой воды или 
пара въ герметически закрытыхъ трубкахъ или перегр$таго 
пара, циркулирующаго по трубкамт. Между муфельными 
печами, наконецъ. могутъ быть печи непрерывнаго дфйстня. 

Наиболфе простой и наиболфе употребительной хлЪбо- 
пекарной печью будетъ печь съ топкой на поду камеры 
для хлЬба, или, иными словами, обыкновенная русская печь. 

Въ  простфйшемъ 
вид$ эта печь настоль- 
ко общеизвфетна, что 
мы ограничимся лишь 
приведенемъ двухъ 
разрфзовъ ея, попереч- 
наго и продольнаго 
(рис. 68). Инж. Мак- 
симовъ даетъ слфдую- 
ния  приблизительныя 
указания относительно 
правильной постройки 
такой простфйшей рус- 
ской печи. Сводъ печи не долженъ быть слишкомъ крутымъ, 
ибо въ этомъ случаф будетъ нагрфваться только средняя по- 
лоса пода, у стфнокъ же температура будетъ значительно ниже. 
Наоборотъ, при слишком пологомъ сводф, края свода будутъ 
нагрфваться сильнфе середины. Сводъ наиболфе благопраятной 
формы изображенъ на рисункф 68: сводъ. пологь по 
серединф и крутъ по краямъ. Подъ долженъ имфть уклонъ 
къ устью печи и чёмъ больше будетъ этотъ уклонъ, тфмъ 
веселфе горитъ топливо. Ради сбережения тепла въ печи 
необходимо сводъ дфлать нЪфеколько наклоннымъ къ лицу 
печи такъ, чтобы задняя часть свода была выше передней 
вершка на 11/2. Верхъ устья печи долженъ быть ниже перед- 
няго свода на 3—4 вершка. Такимъ образомъ подъ сводом'ь 
будетъ довольно большое помфщене, гдф теплый воздухъ 
можеть застаиваться и отдавать свое тепло своду. Этот, 
застой нагрфтаго воздуха и продуктовъ горфная играеть осо- 
бенно большую роль поелЪ того, какъ печь истопитея и вс\ 


Рис. 68. Обыкн. русская печь. 
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части внутренней поверхности печи начнутъ отдавать свое 
тепло соприкасающемуся съ ними воздуху, послфднй будетъ 
естественно подыматься подъ сводъ и образуетъ собой какъь 
бы тюфякъ, предохраняющий сводъ отъ слишкомъ быстраго 
охлаждения, которое имфло бы м$ето, если бы застоя не было 
и къ своду имфль бы непосредственный доступъ менфе 
нагрфтый воздухъ. Сохранить сводъ возможно дольше теп- 
лымъ особенно важно для правильнаго дЪйстыя печи, так’ 
какъ пучистой теплотой, испускаемой сводомъ, главнымъ 
образомъ и нагрфвается все помфщенное въ печь для печеня. 

Казалось бы, поэтому, что чфмъ выше помфстить сводъ 
надъ подомъ, тфмъ толще будетъ вышеупоминавпийся предо- 
хранительный воздушный слой и тёмъ лучше будетъ сохра- 
няться тепло свода, но на самомъ дЪаЪ, при большомтъ уда- 
лен!и свода отъ пода, начинаетъ очень замфтно давать себя 
чувствовать извфстный физический законъ, по которому на- 
гр$ван!е лучистой теплотой падаетъ скорфе, чфмъ увеличи- 
вается разстоянйе до источника лучистой теплоты. Велфд- 
стве этого приходится дфлать печь возможно ниже, лишь 
бы отъ устья до свода было не менфе 3 вершковъ, а устье 
было такой величины, чтобы предметы, помфщаемые въ печь, 
свободно въ него проходили. Подь долженъ быть выложенъ 
изъ самаго ровнаго кирпича насухо, а подъ нимъ долженъ 
быть помфщенъ слой въ 3-4 вершка крупнозернистаго песку 
или грамя. Назначене этого слоя—сохранять теплоту въ 
подф, ибо песокъ значительно менфе теплопроводенъ, чфмъ 
кирпичъ. 

Покажемъ теперь, какя усовершенствован1я вносятся въ 
русскую печь въ н$которыхъ странахъ и н$фкоторыхъ слу- 
чаяхъ. Прежде всего мы видимъ въ хлфбопекарныхъ печахъ, 
раскопанныхъь въ Помпеф, устройство, представленное на 
рис. 69, гдЪ дымовые газы, какъ показываетъ стр$лка, идутъ 
не прямо въ трубу, а сначала проходятъ черезъ рядъ обрат- 
ныхъ каналовъ надъ сводомъ печки, нагрфвая его, сл$- 
довательно, и снизу и сверху. Дальнфйшее улучшене со- 
стоитъ въ томъ (иначе теперь заграницей такого рода хлф- 
бопекарныхъ печей и не строятъ), что въ задней части 
свода печи (рис. 70) с4, продфлываютъ одно, два или три 
отверст!я у, открывающяся въ каналы 0, идуще въ дымо- 
вую трубу Е Расположене этихъ каналовъ хорошо видно 
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на планф (рис. 71). гдБ они обозначены пунктиромъ. При 
такомъ устройств только часть продуктовъ горфшя, какъ 
въ обыкновенной русской печи, идетъ черезъ устье печи 
въ чело и дымовую трубу, другая же, даже большая часть, 
идетъ на задъ камеры и затфмъ 
выводится въ трубу каналами (). 
Въ чел печи приэтомъ имфется 
западня Ё, которою можно совер- 
шенно преграждать доступъ про- 
дуктамъ горфвя въ дымовую 
трубу, а каждый изъ каналовъ 0. 
въ отдфльноети, можеть быть 
закрыть при помощи особыхъ 
колпаковъ (. Наиболфе простое 
устройство закрышекъ для этихъ 
дымовыхъ каналовтъ изображено 


Е Рис. 69. Хлбопекарная печь 
на рис. 12. гдф представленъ въ Помпе®. 


одинъ изъ дымовыхь ходовъ: й 

вставленная въ него круглая желфзная (иногда шамотная) 
труба, ( закрывающ!й ее колпакъ, $ боровокъ, й дверка въ 
него. Во время топки колнаки висятъ снаружи печи, какъ 
показано на томъ же рис. но подъ буквой 4. 


Прибавимъ къ этому, 
что устье печи гермети- 
+ чески закрывается при по- 


| И ААА мощи гильотинной (хо- 
ВАА ЕЕ дящей вверхъ и внизъ) 
- № дверцы |: дверца эта, 

какт показываетъ рис. 73, 
изображаюций фасадъ пе- 
чи, снабжена противовф- 
сами и легко можегъ быть 
"> какъ совершенно открыта, 
Рис. 70. Усовершенствованная русская ИЛИ закрыта, такъ и пр!- 
печь. открыта на небольную 

щель. Съ помощью за- 

слонки Ёи колпаковъ 4 (рис. ТО) закрывая тф или иные каналы 
и проходы для продуктовъ горфная, можно сосредоточить ходь 
ихъ въ извфетной части печи и, слфдовательно, имфется возмож- 
ность регулировать степень нагрфваня различных» частей 
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печи. Немного прюткрывая заслонку |) и оставляя открытымъ 
одинъ средн каналъ (0), можно во время печеня хлЪба, 
установить вентиляцию хлЪбопекарной печи и удалене изъ 
нея избытка водяныхъ паровъ. Совсфмъ закрывъ каналы 
0), мы описанной печью будемъ имфть возможность пользо- 


ве 
ОХ 


ый и 
У, 
и ТАТАТЕРАНТТН 


Рис. 71. Планъ усовершенетв. русской Рис. 12. Деталь устройства 
печи. усов. русской печи. 


ваться, какъ обыкновенной русской. Укажемъ на н$которыя 
друмя особенности описываемой хлЪбопекарной печи, изобра- 
женной на рис. 10, 11 и 73. Подъ не горизонтальный, а 
съ наклономъ (отъ 5 до 15 сант. на метръ по направлен1ю 
къ устью). Боковыя стфнки печи, на которыхъ покоится 
сводъ 0, дфлаются высо- 
тою въ 85 сант. (н$- 
меце — конструкторы 
предпочитаютъ  мень- 
шую высоту въ 22—28 
сант.), а кривизна сво- 
да должна составлять 
одну шестую ширины 
а еоаеной нь в 
Ре ия ° меры. Толщина свода 

22 сант. Какъ сводъ, 

такъ и боковыя стфнки печи засынаются землей. Форма 
хлфбопекарной камеры въ горизонтальномъ разрЪзЪ дфлается 
или овальной или, какъ показано на нашихл, рисункахъ, 
въ видф груши съ хвостовой частью, направленной къ устью. 
Въ вертикальномъ поперечномъ разрЪзЪ камера имфетъ видъ 
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половины яйца или половины груши. Заднюю стфнку всегда 
дфлаютъ, какъ видно на рис. 70, сводчатой. (7 сводчатое 
помфщене подъ печью для хранен1я дровъ, и—бакъ съ водою. 

У насъ въ Росйи изъ усовершенствованныхъ русскихт, 
печей довольно распространена, принятая военнымъ вфдом- 
ствомъ, печь генерала Васмунда. Печь эта, двухъярусная, 
въ разрфзахъ и планф изображена, на рис. 74: д—топочные 
поды, б— топочныя дверцы съ рамками, в — дымоходы, 
г— желфзный бакъ для воды, д--желфзныя связи кругомъ 
печи, е—10 желфзныхъ полосъ въ шесткахЪф и на нихъ 
желЪзный листъ, ж, 3 —желфзныя связи, и—шанцы, $— песокъ 
и кирпичный щебень, л-——каналы съ пескомъ и битымъ 
стекломъ, м— углубление для хлЪЬбопека, о— труба, прово- 
дящая воду изъ бака. 

Отличительныя черты этой печи по сравненю съ обыкно- 
венными заключаются въ слфдующемъ: 1) высота топки 
оть пода до замка свода въ началБ печки 1, & въ концЪ 
8 верш.; 2) теплоемкость печи значительно увеличена при- 
мъненемъ для выстилки снутри всей хлфбопекарной камеры 
(топки) огнеупорнымъ англискимъ кирпичемъ и изолиро- 
ван!емъ топки при помощи слоя песка, подъ подомъ и каналовъ, 
наполненныхъ пескомъ и битымъ стекломъ, съ боку ея 
стЬнокъ; 3) топка закрывается совершенно плотно желфз- 
ными створчатыми дверцами, снабженными отверстями для 
выпуска пара во время печеня хлЪба; 4) надъ топкой 
укрфпленъ бакъ для воды, которая нагрфваетея помощью 
отработавшихъ печныхъ газовъ и служитъ для разнообраз- 
ныхъ цфлей въ пекарнЪ. 

Указанныхъ на рисункЪ размЪфровъ печь имфетъ 14 кв. 
арш. площади пода въ обфихъ камерахъ. Полезное дЪйстве 
печи при двухъь выпекахъ въ сутки около 35%. 

Печь генерала Васмунда и, главное, способъ работы въ 
ней такъ описываются въ приказ по войскамъ гварди за 
№ 27 оть 1887 года: 

Отличительныя черты хлфбопекарной печи заключаются 
въ слфдующемъ: 

1) Высота печи отъ пода до замка свода равна Т верш- 
камъ у устья и 8 вершкамъ — въ концф печи. Это наи- 
меньшая и наивыгоднфйшая высота. Наибольшая высота— 
8 вершковъ у устья и 81/2 вершковъ у конца печи. (Обык- 
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Рис. 74. Печь генерала Васмунлда. 
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новенная русская печь имфетъ 10 вершковъ высоты, а иногда, 
и боле). 

2) Поды, своды и бока выложены англйскимъ огнеупор- 
нымъ кирпичемъ для придан!я печи большей теплоемкости. 

3) Бока печи окружены каналомъ, наполненнымъ дур- 
ными проводниками тепла (битымъ стекломъ и песком). 

Верхъ печи, а въ двухъярусной печи и пространство, 
отдфляющее верхнюю печь отъ нижней, также заполняются 
пескомъ. 

4) Плотно закрываюцйяся желфзныя створчатыя дверцы, 
снабженныя отверсмями для выпуска пара изъ печи во 
время печеня хлЪба. 

5) При печи устроешъ бакъ для согрфваня воды, слу- 
жащей для тфетообразовашя, при чемъ нагрфван!е воды про- 
изводится избыткомъ теплоты топлива, закладываемаго въ 
печь. 

Обращается особенное внимане, при постройкЪ въ вой- 
скахъ хлЪбопекарныхъ печей генерала Васмунда: во 1) на 
строгое соблюдене высоты отъ пода до замка свода; во 2) 
на окружеше боковъ печи каналами съ дурными проводни- 
ками теплоты и заполненме пескомъ верха печи и простран- 
ства, отдфляющаго верхнюю печь отъ нижней (въ 2-хъ- 
ярусной печи). 

Высота печи должна быть въ предфлахъ отт, 7 до 8 
вершковъ у устья печи и отъ 8 до 8/2—въ концф. 

За этимъ предфломъ слфдуетъ уже значительное увели- 
чеше количества дровъ для согрфвашя печи, а главное— 
неравномф$рное распредфлене теплоты по всему протяжен!ю 
печи, чьмъ и страдаютъ старыя руссюя печи. 

Каналы необходимы для удержания въ печи теплоты 
весьма долги промежутокъ времени. 

Хлфбопекарная печь можетъ быть устраиваема на роту, 
баталюнъ, полкъ и артиллерйскую бригаду. 

Для роты рекомендуется одноярусная печь; для прочихъ 
частей —двухъярусная. 

При каравайномть способф печеня хлфба съ 1 квалр. 
арш. пода печи можно получить 1,2 пуда хлфба. 

Стало быть, площадь пода 2-хъ-ярусной печи для ба- 
тамона мирнаго состава можетъ быть отъ 12 до 14 квадр. 
аршинъ (считая по 6 или 7 квадр. арш. въ каждомь яруст,). 


К. Дебу. Хлёбопекарное производство. 9. 
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Для кавалер йскаго полка можно устраивать одну 2-хъ- 
ярусную печь, съ площадью пода въ 28 кв. арш., или, 
если мЪсто не позволяетъ,—двф двухъ-ярусныя печи, съ та- 
кой же площадью пода въ общей сложности. 

Артиллерйской бригадф можно также обойтись одною 
2-хъ-ярусною печью съ площадью пода въ 80 кв. аршинъ, 
а за неимфшемъ мЪфета— двумя двухъяруеными печами, съ 
такою же площадью пода, въ общей сложности. 

Для пфхотнаго полка мирнаго состава потребуется 4 или 
2 двухъярусныя печи, у которыхъ площадь пода, въ общей 
сложности, должна быть не менфе 48 кв. аршинъ. 

Печи могутъ производить отъ 2 до 6 выпековъ въ сутки; 
но принимая въ соображене значительное утомлене хлфбо- 
пековъ при такой усиленной работф, не слБдуетъ идти 
длалфе 4 выпековъ въ сутки. 

При приведенныхъ выше размфрахъ площадей подовъ 
печи могутъ удовлетворить дневную потребность баталюна, 
полка, или артиллерйской бригады въ 8 выпека. 

Печь, въ зависимости отъ количества выпековъ, расхо- 
дуеть оть 42 до 6 ф. дровъ на выпечене одного пуда 
хлЪба. 

При 2-хъ выпекахъ въ сутки расходъ дровъ ни въ ка- 
комъ случаЪ не долженъ превышать 61/ фун. на 1 пудъ 
хлЪба. 

Такле результаты достигаются при условии: 

а) Отопленя печей дровами предварительно высушенными. 

6) Мелкой расколки дровъ и складываюя ихъ въ печи 
въ видЪ костра. 

в) Отпуска дровъ вЪсомъ. 

г) Быстраго исполненя операщи посадки хлфба въ печь. 

Предварительная просушка дровъ заключается въ слф- 
дующемъ: 

Во избфжане безполезной траты рабочей силы людей 
на носку каждый день дровъ съ дровяного двора на пе- 
карню при послфдней отводится отдфльное помфщене и 
устраивается ларь для склада дровъ. идущихъ исключительно 
на хлёбопечене. 

Въ ларь, въ зависимости отъ мфета, помфщаетея двух- 
недфльная, недфльная, или хотя бы 8-хъ-дневная пропорщя 
дровъ. 
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Отъ пребывания въ комнатЪ дрова сохнутъ сами по себ, 
да кромЪ того количество дровъ, потребное на хлфбопечене 
слБдующаго дня, обязательно класть въ печь для оконча- 
тельной просушки наканунф, по вынупи хлЪфбовъ послфд- 
няго выпека. 

Складыване въ печь дровъ мелкой расколки произво- 
дится слфдующимъ образомъ: 

Утромъ, передъ началомъ перваго выпека, вынимаются 
изъ печи положенныя въ нее наканунф дрова и развф- 
шиваютея на вЪфсахъ опредфленными пропоршями на 8 
или 4 выпека. 

Залфмъ дрова, предназначенныя на первый выпекъ, ис- 
ключая 2-хъ полфиъ, укладываются у устья печи въ 
кЛЬТку слфдующимъ образомъ: два, полфна вдоль, два—по- 
перекъ —, а остальныя помфщаются на этой клЪткЪ вдоль 
печи. — — 

Сложенныя дрова вдвигаются кочергой въ самый конецъ 
печи и огонь разводится, сначала, въ верхнемъ ярусЪ. 

Оставпияся два полфна расщепляются и меныпая часть 
употребляется на растопку. 

Когда горфве дровъ будеть приходить къ концу, ихъ 
разбрасываютъ по всей печи, придвигая болыпую часть къ 
устью, и прибавляютъ оставпияся отъ 2 полфньевъ щепки, 
чтобы лучше нагрЪвать устье; въ это же время начинаютъ 
топить, такимъ же способомъ, нижнй ярусъ. 

Во время разбрасываня дровъ происходить раскладка 
тфета по поддонамъ. Передъь окончашемъ этой раскладки 
уголья пригребаются къ переднимъ угламъ; затфмъ присту- 
паютъ къ посадкф хлЬба въ печь. 

Посадку слфдуетъ производить какъ можно скорфе во 
избъжан1е бездфльнаго остываня печи, для чего поддоны 
по-очереди ставятся на лопату и вдвигаются ею въ самый 
задъ печи. 

Вся операщя посадки продолжается 5 минутъ. 

Когда воЪ хлЬбы въ печи, то угли, которыхъ вообще 
должно быть весьма мало, выгребаютея изъ угловъ и раз- 
брасываются внутри около печныхъ дверецъ; въ то же время 
какъ печныя дверды, такъ и труба закрываются. 

По закрыти дверецъ и вьюшекъ хлЪбъ. остается вт, печи 
21? часа“. 


ры 
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Въ русской печи, какъ въ простфйшемъ ея устройств\. 
такъ и въ описанныхъ нами болфе совершенныхъ типахъ, то- 
пливомъ, сжигаемымъ на поду, могут, быть всякаго рода дрова, 
торфъ, бурый торфяной коксъ, солома, кизякъ-—словомъ, вея- 
кое топливо, которое можно жечь безъ колосниковой ршотки 
и поддувала. Для всякаго другого топлива. т.-е. главнымль 
образомъ для каменнаго угля, такое сожжене на поду печи 
невозможно. Были попытки сжигать каменный уголь на, 
особыхъ вдвигаемыхъ въ печь рфшотчатыхъ жаровняхъ, но 
усп$ха онф не имфли. При желанйи пользоваться для хлЪбо- 
печеншя каменнымъ углемъ и другимъ топливомъ, требую- 
щимъ непремфнно колосниковъ и поддувала, приходится 
топку устраивать внЪ хлфбопекарной ка- 
меры печи и въ эту послЗднюю проводить 
изъ топки только газообразные продукты 
горЪвя. Одно изъ наиболбе проетыхъ 
приспособлений для отапливаюя хлЪфбопе- 
карныхъ печей каменнымъ углемъ изоб- 
ражено па рис. 75. А обыкновенная хлЪб- 
пая камера съ подомь В и сводомъ (7. 
Въ передней части ея около устья и за- 
слонки имЪется колосниковая рЪфиютка 
Рис. 75. Хлбопекар- (Во), которая около точки 4 можетъ вра- 
ная печь для отанли- 
ваня камен. углемъ. Щаться, опускаясь внизь и сбрасывая съ 

себя золу и непрогорфвпий уголь въ золь- 
никъ М. Подъ названемъ Вгиз- и. АБйескыайе на рие. по- 
казана чугунная или желфзная доска, которой, послф того, 
какъ печь сжигашемъ того или другого топлива на колоени- 
кахъ нагрфта до нужной температуры и эти послфдее отки- 
нуты внизъ, прикрываютт, всю топку. Въ остальномъ, какъ 
мы говорили, печь для отоплензя каменнымъ углемъ ничфмъ 
не отличается отъ усовершенетвованной русской съ дымовыми 
каналами. идущими отъ задней части камеры. Сообщень 
съ дымовой трубой черезъ чело печки тутъ, конечно, не 
можеть имфть мфето. 

Съ очень удобной топкой для каменнаго угля строятся 
французсюя печи Моивзеаи (рис. 76 и 17). Уголь сжигается 
въ ящикЪ @, съ рфшотчатымъ дномъ. Ящикъ этотъ при 
помощи зубчато-цфиного прибора можетъ быть опускаемъ, 
поднимаемъ и передвигаемтъ въ стороны. 
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Когда хлЪбопекарная камера достаточно нагрфта, ящикъ 
а опускаютъ внизъ, въ зольникъ и отверсте въ поду печи 
закрываютъ особой плитой. Ходъ продуктовъ горфня и 


Рис. 76 и 77, Печь Модззеам, 


дальнфйция подробности устройства этой печи хорошо видны 
на рисункахъ. 

Какъ въ томъ, такъ и въ другомъ устройствф колос- 
ники топокъ расположены на одной высотЪ съ подомъ печи 
и устройство это имфетъ то 
неудобство, что зола, и легая, 
несгорфвппя части топлива, 
увлекаясь продуктами горф- 
шя, легко уносятея въ хлЪб- 
ную камеру и загрязняютъ 
ее. Для устраненя этого не- 
удобства, но въ явный ушербъ 
экономи топлива, нфкоторые 
конструкторы предпочитаютъ 
помфщать топку ниже пода, 
какть это показано на рис. 18, 
гдЪ 14 подъ, 8 сводъ печи, 
15 колосники топки, 19 золь- 
никъ, 11 топочное отверсте, Рис. 78. Хлфбопекарная печь для 
18 поддувальное и зольное отапливаня каменнымъ углемъ. 
отверсте, 22 общая для всей 
топочной части дверца, 7 устье, 25 одинъ изъ дымовых\» 
ходовъ, 2 заканчивающая его желфзная труба съ вьюшеч- 
нымъ колпакомъ, 1 — боровокъ, 3 дверца въ него и т. д. 
Устройство печи понятно безъ дальнфйшаго обьясношя. 
Устройство топки не на одномъ уровнЪ съ подомъ позволнегь 
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ввести въ печь еще одно существенное измфнеше, которое, 
впрочемъ, мы описывать не будемъ, а именно: позволяетъ 
устроить полугазовую топку, т.-е. такую, въ которой предва- 
рительнымъ нагрфвашемъ воздуха и постепеннымъ накали- 
ванемъ угля съ малымъ доступомъ воздуха достигается 
боле полное использоваме топлива и, слфдовательно, эко- 
номя въ немъ. 

Многе практики булочники находятъ. однако, что про- 
пуская продукты горфн!я каменнаго угля через хлЪбопекар- 
ную печь, понижается достоинство выпекаемаго хлфба, который 
пробрфтаеть сфрнистый запахъ. Кромф того, печные газы, 
образуясь въ отдфльной топкф, въ камерЪ, первое время по 
крайней мЪфрЪ, отлагаютъ смолистую сажу, которая не такъ- 
то легко загЬмъ сгораетъ. Чтобы избЪжать прохода печныхъ 
газовъ черезъ хлфбопекарную печь, можно либо перейти уже 
къ печи муфельной, либо воспользоваться бывшей одно время 
въ большомтъ употреблени среди французскихь булочниковть, 
да и теперь еще имфющей своихл, поклонниковъ печью „воздухо- 
нагрфвательной“, въ, которой нагрфване камеры производится 
пропускомъ черезт, нее горячаго воздуха. Въ такимъ печамуь 
относится, напр., печь Грувеля, которую мы и опишемъ. 

Рис. 19 представляетъ горизонтальный разрфзъ основалия 
печи (по лини @ ® рис. 83). Рис. 80 горизонтальный раз- 
рфзъ дымовыхъ трубъ 7 (по лиши с 4). Рис. 81 горизонталь- 
ный разрфзъ возлушныхъ каналовъ (по зинш ей. рис. 83). 
Рис. 82 горизонтальный разрфзъ пекарнаго пространства © 
(по лини 0%. рис. 82). Рис. 83-- вертикальный продольный 
разрфзъ (по лини е4. рис. 82). Рис. 84— вертикальный попе- 
речный разрфзъ по лиши йи, рис. 80. В, отверсте очага 
А, запирается двумя дверцами 4 и 6. ССС галлерен, стЪики 
которыхъ весьма сильно нагрваются дЪйстнемъ очага. 7), 
каналы, по которымъ проходит дымъь и увлекается трубою 
ЕЁ. По труб Е горячий воздухъ входить прямо въ печь: 
охлажденный выходить изъ печи чрезъ @. Трубы НН 
проводят нагрфтый воздухъ прямо въ воздушный каналу 
Г, а трубки //—изъ воздушнаго канала въ печь. [, котелъ 
съ водою, М кранъ. Заслонки ММ служатъ для впуска 
холоднаго воздуха въ воздушный каналъ и охлаждешя при 
помощи этого метода пода. © хлфбопекарная камера, Т 
зольникт, (7 пространство, черезъ которое входитт, воздухъ. 
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Рис. 19—84. Печь Грувеля. 
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Продукты горфвая изъ очага А идуть по оборотамь ДОБ 
и затфмъ поступаютъ въ трубу Ё. Отъ этого сильно разогрЪ- 
ваются стБики галлерей СС и канала А. Внфшн воздухъ 
входитъ въ эти галлереи черезъ (] подъ зольникомъ и очагомъ 
и сильно пагрфтый проходить по 00, затфмт, по трубкамъ 
НЫ въ каналы, проходяпие внизу пода и надъ каналами 
21). ЗдЬсь онъ нагрЪ- 
вается еще сильиЪе, про- 
ходить въ каналь В и 
изъ него въ печь. Рядомъ 
съ этимъ воздухъ и прямо 
изъ (00 по трубъ РЁ посту- 
паеть въ камеру &, кото- 
рая и поддерживается въ 
нагрЬтомъ до 2009—5900 
состояши. ШослЪ посадки 
хлБба дверцы АК  совер- 
шенно закрываются. Воз- 
духъ, отдавший камерв & 
и хлфбу тепло, опускается 
внизъ и через, @' возвра- 
щается въ (С, глдф снова 
нагр$вается. На одинъ 
пудъ выпекаемаго хлЪба, 
ВЪ ЭТОЙ Печи сжигается 
пемного больше 4 ф. ка- 
меннаго угля. 

Н$Фтъ никакого сомнфня, 
однако, что при желани 
примЪнять въ качествЪ топлива каменный уголь лучше при- 
ОЪгать къ устройству печей муфельныхъ. Описаше этого 
рода печей начнемъ съ такихъ, въ которыхъ нагрваше 
хлЪбопекарпой камеры печи производится при помощи ка- 
наловь съ циркулирующими по нимъ продуктами горфшя. 
Очень хороше отзывы имфются о работ относящихся къ 
этому типу печей военнаго инженера Стаценко. Рис. 85-а и 
85-6 изображаютъ планы и разрЪзы подобной печи съ четырьмя 
камерами, построенной морскимт, вфдомствомъ въ Севастопол%. 

т .... И камеры для посадки хлфба: а рельсы 
для движеня противней 7’ на которыхъ вводится хлфбъ въ 


Планы: по Зи Л 4 слъва и то №3 
у. видз сверху —справа отъ № Ч. 


Р ис. 85-а. Печь инж. Стаденко. 
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хлЪбопекарную камеру: [7—0 топливники; ф— колосники; 
{поддувала; {——каналы, наполненные золой; 5-— вытяжные 
патрубки: и—желфзные потолки камеръ съ насыпаннымъ на 


Разрьзъ по № 1. 
$ 


Разртзз по М 5. 


Рис. 85-6. Печь инж. Стаценко. 


нихъ слоемъ песку и выстилкою кирпичемъ;: А-—каналь 
для отвода пара, выходящаго изъ камеръ, далфе паръ идет, 
по въ трубу 0; Е.... Е заслонки для пропусканя 
продуктовъ горфн!я въ одну или другую сторопу; @ пом- 
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щене для кочегара и аитрацита. Изъ топки продукты го- 
рЬшя идуть по капаламъ @, нижнимъ трубкамъ 0, каналу 
си верхнимъ трубкамъ 4: далфе въ верхиемъ ярусв по 
каналу К проходятъ подъ бакъ съ водою ФТ. въ каналь п 
и черезь дымоходы въ трубу 0: въ нижнемь ярус изъ 
трубы 4 въ каналы с. о. фи 1. потомъ черезъ р и дымо- 
ходы въ трубу Д. Полезное дфистые печи около 48%. 
На выпекане одного пуда хлЪба расходуется немпого меньше 
8 фунтовъ антрацита при усломи непрерывной работы, т.-е., 
не принимая въ расчетъ расхода топлива па предваритель- 
ное нагрвваше холодной печи. 

Изь заграничныхъ муфельныхъ печей мы опишемъ 
одну, правда старую, но очень удачную и послужившую 
прототиномъ для вефхъ послЪдующихъ печей такого рода, 
печь Швинда съ двумя расположенными одна надъ другой 
хлЪбопекарными камерами. Для описашя этой печи мы вос- 
пользуемся рисунками и ланными, приведенными у Бирибаума. 
Веф рисунки масштабпые и масштабы даны подъ рисунками. 

Рис. 86 изображает» паружный. фасадный видъ печи, 
рис. 87— вертикальный по- 
перечный, а рис. 88— верти- 
кальный продольный ея раз- 
р%»зъ: рис. 89, 90 и 91 пока- 
зываютъ расположене дымо- 
ходовтъ, а рне. 92-—форму 
хлЪбопекарной камеры. Все 
это будутъ горизонтальные 
разрЪзы печи, а именно: раз- 
рфзъ, изображенный па рис. 
89, представляетъ разрфзъ 
по лини, обозначенной на 
рис. 85 1—2, рис. 92 раз- 
рЬзъ 8—4, рис. 90 разр$Ъзъ 
5—6 и рис. 91 разрфзъ 
1—8. Иначе говоря, рис. 89 
изображаеть расположено 
дымоходовъ поль нижней 
хлфбной камерой, рис. 92— 


еее НЫ 


пере теринтиь плану, нижней камеры (верх- 
Рие. 86. Печь НИвинда. няя точнотакая же), рие.90— 
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расположене дымоходовъ подъ верхней камерой, а рис. 91— 
таке же дымоходы надъ ней. Топка печи лежитъ на задней 
сторонЪ ея (см. рис. 87). Топливо сжигается на колосниковой 


Рис. 87 и 83. Печь Швинда. 


ръшоткф 3. Пламя идетъ по направлен стрфлокь прежде 
всего въ дымоходы }. лежаше подъ нижней печной каме- 
рой. На близкомт, оть передней части печи разстояши ды- 


мо й про ати 


Рис. 9 и0 91. Печь Швинда. 


моходы сворачиваютъ въ симметрическомъ порядк$ отт сред- 
ней липи и направляются къ боковымъ стфнамъ печи. В 
боковыхъ стЪнахъ устроены вертикальные каналы 4 и 4, 
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по которымъ продукты горБшя идуть между сводомъ 
нижней камеры и подомъ верхней. Рис. 87 и 88 показы- 
ваютъ, какъ нагрфтые газы, поднимаясь по каналамь вид’. 
идутъ спереди назадъ по длинф печи, а дымоходами [и — 
поверхъь печи А. По узкимъ каналамъ фи 6’. лежащимъ 
въ задней части печи, продукты горфвя идутъ вертикально 
вверхъ въ дымоходы, расположенные надъ верхней печью В. 
Рис. 91 показываетъ, что газы дважды проходятъ по про- 
странству, лежащему вверху печи. Выходя изъ 66’, огневые 
газы идуть по Жи т’ сзади напередь и по каналам 
пи я’ спереди назадъь по длин печи © и поступають, 


ы 
). 


-2 
< 
& 
ке 
=. 
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м порт юмиюо ие 
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Рис. 89 п 92. Печь Швинда, 


наконецт, въ колодцы си с’. По каналамъ этимъ газы 
направляются вертикально внизъ, попадаютъь въ дымоходы 
00 и 0’0’ (рис. ВТ, 88 и 89) ниже пода пижней печи и 
затфмъ направляются въ колодцы (и каналы уу’, выво- 
дяице ихъ въ дымовую трубу. Проходя по У’ дымовые 
газы нспользуютъ послфднюю, заключающуюся въ нихь 
теплоту, нагр$вая воду въ резервуарЪ Х. 

Несмотря на многочисленность дымовыхъ каналовъ, тяга 
въ подобной печи не затруднена, ибо сфчене дымоходовъ 
выбрано совершенно подходящее; надо только слфдить, чтобы 
они не были засорены, и достаточно часто прочищать ихъ, 
что дфлается черезъ вычистныя дверцы, изображенныя на 
фасадЪ печи и помфченныя тфми же буквами, что и сами 
каналы на разрфзахъ. 
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Температуру печи можно, если требуется, понижать впу- 
скомъ въ печь холоднаго воздуха: на рис. 88 на задней 
части печи видны отверстия 0, вспускаюния таковой въ 
печь, если открыть регистры 94 и 4’0’ въ передней части 
печи (рис. 86). 

Если иЪтъ надобности въ нагрфвф обфихъ хяЪбныхъ 
камеръ, то можно нагрфвать одну только нижнюю. Сбоку 
печи имЪфется рукоятка. сообщающаяся съ горизонтальной 
желфзной штангой, проходящей сквозь печь и вращающейся 
вокругъ оси. Въ штанг$ прикрфилены клапаны, закрывающие 
колодцы 06’ и сс’. При такихъь услояхъ огневые газы 
уже не могутъ проникнуть вз, дымоходы, окружающие верхнюю 
печь; они поэтому устремляются черезъ отверстя е и е” 
(рис. 87) въ нижнюю часть колодцевъ 66. Двигаясь по этому 
направленю, горяче газы проходять но }/”, аа’, Г, ее’, сс’, 
4; они, слфдовательно, циркулируютъ вокругъ одной ниж- 
ней печи. 

Матераломъ для описанной печи служитъ въ дымоходахъ 
огнеупорный кирпичъ,, а въ остальныхъ частяхъ печи кирпичъ 
обыкновенный, хорошо обожженный. Подъ выстилается изъ 
особаго плитообразнаго кирпича и занимаетъь площадь въ 
8,3 м. въ длину и 2,2 м. въ ширину. Подъемъ пода на 
18-20 сантиметровъ. Сводъ обфихъ камеръ сдфланъ изъ 
котельнаго желфза, запущеннаго въ боковыя кирпичныя 
отЬнки ихъ. Самая большая высота свола 30 сант. Для 
вентилящи камер надть каждой изъ нихъ имфются ходы, 
соединяюццеся выше верхней печи въ общую трубу Чу’, 
проводящую, какъ мы видфли, дымовые газы въ трубу. Эти 
вентиляцюнныя трубы закрываются посредствомт задвижек 
55. Устья печей закрываются при помощи рычажныхъ 
дверець Ги Т. Для измфреня температуры камеръ служатъ 
пирометры Я (рис. 86). 

Изъ остальныхъ деталей устройства печи упомянемъ: 
водопроводь ИТ и газопроводь (@6. Водопроводт, И 
(рис. 86) посредствомъ трубки, входящей въ печь при #4”, 
снабжаеть водой желфзные ящики КК (рис. 92). Вь 
ящикахъ этихъ вода нагрфвается и въ видф пара распро- 
страняется по атмосфер печи. Избытокъ воды отводитея 
черезь краны 44’. Газопроводныя трубы кончаются 
плечами ИЁ (рис. 86). Горфлки, къ нимъ привинченныя, 
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могутъ быть зажженными направлены къ отверстямъ /[/ для 
освъщеня внутренности камеръ. Отверстя СЁ закрыты 
толстыми стеклянными плитками, снаружи на время 0ез- 
надобности защищаемыми особыми дверцами. 

Иногда можетъ представиться надобность быстро нагрЪть 
печь и приготовить ее для печеня хлфба. Достигнуть этого 
можно, въ особенности если печь передт» тъмъ не топилась 
болфе или менфе продолжительное время, только пропуском 
нагрфтыхъ продуктовъ горфная изъ топки не по каналамъ, 
окружающимтъ печи, а непосредственно через камеры. Для 
такой спиной экстренной работы описываемая печь 
имфегь особое приспособлене. Для этого елужатъ дымоходы 
]й`. показанные на рис. 92 и проходящие черезъ ящики съ 
водой АК. Прогары эти сообщаются съ колодцами, ведущими 
газы непосредственно изъ топки, и могутъ быть открываемы 
и закрываемы при помощи клапановъ, управляемыхъ снаружи 
рукоятками (рис. 86). Выводятся изъ камеры газы в дымовую 
трубу при посредствЪ упоминавшихся уже нами вытяжныхь 
трубъ 4. 

Верхняя печь располагается на такой высот, что рабо- 
чему удобно работать въ ней, стоя прямо на полу. Ниж- 
няя печь при этомъ, конечно, оказывается расположенной 
слишком низко и чтобы сдЪлать удобной работу и съ ней, 
передъ печью устраивается соотвфтетвенной глубины яма, — 
спускъ въ которую составляютъ двф—три ступеньки. Когда 
углубленше это не пужно, оно закрывается желфзной или 
чугунной плитой РА. которая на рис. 86 показана подня- 
той кверху. 

Насколько описанная печь экономна сл, топливомъ, видно 
изъ того, что въ ней на выпечку 1 пуда хлфба тратится 
5 ф. каменнаго угля или немногимъ болыне 8 ф. дровъ, а 
при лепрерывной работф еще того меньше. Эти чиела полу- 
чены со старыми печами Швинда, а не съ новЪйними ихъ 
видоизмфненямн, при помощи которыхъ полезное дфистне 
еще повышено. Описывать этихъ усовершенствованй — болфе 
или менЪе мелочныхъ—мы, однако, не будемъ. 

КромЪ нагрфваня хлфбопекарныхъ печей дымовыми или 
воздушными ходами, это нагрфване, каклъь мы говорили, 
можеть производиться также и посередствомъ перегрЪтой воды 
или пара. Оба эти способа отопления устраиваютея точно 
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также, какъ отоплене жилыхъ зданш, но въ соотвфтетвенно 
меньшему, масштабъ и до несравненно высшей температуры. 

Первымъ, примфнившимъ для нагрфвамя хлфбопекарной 
печи перегрЪтую воду, былъ Перкипъ. Устройство его печи 
въ главныхъ чертахъ таково: большой величины топка на- 
гр$фваеть змфевикь изъ кованнаго желфза; звфевикъ этотъ 
соединяется съ другими змФевиками, проложенными подъ 
подомъ и около продольныхъ стфнокъ хлЪбопекарнаго муфеля. 
Вся система змФфевиковъ наполнена водой и, герметически 
закупоренная, образуетъ термосифонъ, аналогичный примф- 
няемому къ отопленю зданй. Вода изъ непосредственно 
нагрЪваемаго змЪевика подымается въ змфевикъ, обогрфваю- 


Рис. 98. Цечь Вигхорста. 


щи верхнюю часть муфеля, оттуда идеть въ змфевикъ снизу 
пода и, наконецъ, возвращается обратно въ тф трубы, которыя 
опущены въ топку, и снова нагрЪвается. При этой снстем$ 
вода нагрфвается ло 280° и давлеше въ трубахъ доходить 
до 180 атмосферъ. 

Мы опишемъ эту печь въ томъ измфнени, которое ей 
придалъ Вигхоретъ. 

Продольный разрфзъ подобной печи нзображенъ на рис. 
98. Печь состоит» изъ двухъ главныхъ частей: топки А 
и муфеля В, отдБленныхь другъ отъ друга съ цию 
устранить непосредственное нагрфваше муфеля отъ тоники 
возлушнымъ слоемь а. Въ верхней и нижней части муфеля 
параллельно его длинф и н$сколько наклонно къ залией 
части расположены въ одинъ рядъ до 30 и болыне (пь 
зависимости отъь величины печи) трубокъ Н из кованиаго 
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желфза; трубки эти проходятъ сквозь заднюю стфнку муфеля 
и заканчиваются своими наглухо заклепанными концами 
въ топкф А. Передше концы трубокъ, наполненныхъ на, 
1: водой, завинчиваются герметически муфтами. Между 
рядами этихъ трубокъ въ муфель В укрфилены рельсы с, 
по которымъ катится платформа №. служащая противнемъ 
дяя хлфба. Снаружи печи имфются рельсы К, составляющие 
продолжене рельсъ внутреннихъ и на нихъ выкатывается 
изъ муфеля платформа Ё. Остальныхъ подробностей устрой- 
ства, котель для воды, вентиляцию и т. д. мы не описываемъ, 
такъ какъ они ничего особеннаго противъ общепринятаго 
въ устройств не иредставляютъ. Трубки И предварительно 
испытываются на пробахъ давлешемъ до 400 атм., такъ 
какъ при работЪ имъ приходится выносить давлене до 
250 атм. и даже выше. При величинЪ муфеля въ 8,5 Ж 1,9 
метра (высота муфеля 0,8 м.) трубки Н дфлаютея въ 4 м. 
длины, съ паружнымъ даметромъ въ 35 мм. при толщинЪ 
стБнокъ въ 5—10 мм. Разстояне между верхнимъ и нижнимъ 
рядами трубокъ около 0,4 м. Пространство, занимаемое 
печью и необходимымъ для работы мФетомъ около нея, 
составляеть въ длину около 71,5 м., а въ ширину 3 м. 

Полезное дЬйстые печи Вигхорста доходить до 55/0, 
такъ какъ при непрерывной работ на выпекане пуда хлфба 
идеть менфе 2,5 фунта каменнаго угля. 

Печи Вигхорста имфютъ прежде всего общее вофхъ 
муфельныхъ печей достоинство—безукоризненную чистоту, 
въ нихъ ведется непрерывная работа, и посадка и выемка 
противня съ хлфбомъ дЪло нФеколькихъ минутЪъ; печи, какъ 
мы только-что видфли, очень экономичны съ топливомъ, но 
имъ присущи и серьезные недостатки. Въ нихъ существуетъ 
предфлъ температуры и предфль сравнительно низюй, пе- 
рейти который безъ очень большой опасности для людей 
нельзя. Происходитъ это потому, что вмфет$ съ температу- 
рой возрастаеть и давлеше въ трубахъ, но возрасташе 
этой послфдней идеть значительно быстрфе, нежели первой. 
Давленю въ 1 атм. отвфчаетъ температура насышеннаго 
водяного пара въ 100; температура его въ 159° наблю- 
дается уже при давлен!и въ 5 атм., 180° —10 атм., 1959°—15 
атм., и т. д. Разницф въ температурф. близкой къ 300°, вь 
15 всего градусовъ отвфчаетъ разница въ давленли въ 50 атм. 
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Правда, при этомъ температур$ 800°, превышать которую 
въ Печахь никогда не можетъ понадобиться. отвфчаеть 
давлене въ 200 алм., а трубки, какъ мы указывали, пред- 
варительно испытываются на давлене въ 400 атм.; но, во- 
первыхъ, всегда возможны мФетныя перегр$ванля трубокъ, 
происходяния отъ такихъ непредотвратимыхъ причинъ, какъ 
растрескивание большого куска угля и т. п., а во-вторыхъ, 
желфзо, будучи подвергаемо постоянному поочередному нагрЪ- 
валю и охлажденно, измБияеть свое молекулярное строене 
и мало-по-малу теряеть свою способность противодфйство- 
вать тому давлению. которое имъ первоначально выдержи- 
валось вполнф успфшно. Опасеме это поддерживается еще 
и другимъ, не менфе существеннымъ обстоятельетвомъ: зна- 
чительная толщина стЬнокь трубокъ, обуславливаемая высо- 
кимъ давлешемъ, которому имъ приходится подвергаться, 
устанавливаеть въ нагрфваши, а, елфдовательно, въ расши- 
ренши внутреннихь и наружныхъ слоевъ желфзной стфнки 
чувствительное разлие. Шоэтому вначал работы печи 
Вигхорста обыкновенно служатъ прекрасно, но черезъ 
нфкоторое время трубки начинаетъ рвать и, несмотря на 
малый объемъ ихъ, взрывы рЪФдко обходятся безъ несчаетя. 

Другой недостатокъ, присущ описываемымъ печамъ, 
состоитъ въ томъ, что способность поглощенйи тепла водя- 
ным паромъ уменьшается съ увеличешемт, его упругости; 
этимъ обстоятельствомъ объясняется неравномфрность нагр$- 
ваня печи и дальн отъ топки конець ея всегда бываетъ 
менфе нагрътъ, чфмъь ближшй. Разница настолько чувстви- 
тельна, что обыкновенно булочники во время выпечки хлЪба 
принуждены бываютъ пересаживать его сь передней части 
описанной нами выше платформы (рис. 93) на заднюю и 
наоборотъ. 

Накопець, толщина стфнокъ трубокъ неблагоприятно 
дфйствуеть на утилизащю тепла, доставляемаго сжигаемымть 
топливом. Толщина стфнокъ затрудняетъ какъ поглощеше 
тепла, такъ и отдачу его. Не будь этого обстоятельства и 
не существуй большой и обязательно неизбфжной разницы 
между, съ одной стороны, температурой продуктовъь горийя 
и перегрфваемаго пара, а съ другой — между отой по- 
сл$дней и атмосферой муфелей, несомнЪнно, что утилизиия 
топлива печами Вигхорста была бы еще болфе значительная. 


К. Дебу. ХаЪбопекарное производство. 0 
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Чтобы избфжать описанныхъ недостатковъ печей съ 
отопленемъ перегрфтымъ паромъ, Р. Леманъ предложилъ 
замфнить перегрфтый паръ въ герметически закупоренныхъ 
трубкахъ и, слБдовательно, подъ большимъ давлетемъ паромъ 
также перегрЪтымъ, но текучимъ, подъ давленемъ 1/4 или 1/2 
атмосферы. При этомъ не только устрапяется опасность отъ 
взрыва, но и является возможность производить работу въ 
трубкахъ съ тонкими ст$нками, что способствуетъ лучшему 
обмфну тепла водяныхъ трубокъ какъ въ ту, такъ и въ 
другую сторону. Трубы менЪфе страдаютъ отъ неравном$р- 
наго нагрфва и дольше служатъ. Наконецъ, пропуская паръ 
въ различныхъ направленяхъ и комбинируя трубки такъ, 
чтобы рядомъ съ сильно нагрЪфтой частью одной трубки 
находилась менфе нагрфтая часть другой и обратно, можно 
достичь вполнф равномфрнаго нагрфва всей хлфбопекарной 
камеры (муфеля). Приводить чертежей печи Лемана мы не 
находимъ нужнымъ: въ общихъ чертахъ это та же печь 
Вигхорста, но только вмфето двухъ рядовъ отдфльныхъ, 
другъ съ другомъ не сообщающихся трубокъ, здфсь имфется 
два плоскихъ змфевика изъ ряда расположенныхъ въ одной 
плоскости прямыхъ трубокъ, на концахъ соединенных 
одна съ другой дугообразными соединительными колфнами. 
Верхшй и нижнй змФфевики, кромЪ того, въ нфоколькихъ мф- 
стахъ соединены между собою. Съ передней стороны только-что 
упомянутыя колфна трубъ находятся передъ устьемъ печи, 
а& со стороны противоположной они лежатъ въ такой точно 
топкф, какую мы описывали для печи Вигхорста. Одинъ 
изъ концовъ этого двойного змфевика соединяется съ паро- 
вымъ котломъ, а другой выпускаетъ отработавний паръ нару- 
жу— непосредственно или послф предварительной утилизащи 
остающейся въ немъ теплоты для нагрфвашя воды или 
другой какой операщи. Изъ котла паръ проходить по от- 
дфльному изогнутому колфиу въ топкЪ, перегрфваетея и 
поступаетъ въ перегрфтомъ состоянии въ одну изъ трубокъ 
змфевика. Пройдя взадъ и впередъь по трубкамъ все муфель- 
ное пространство, паръ, потерявъ большую часть своей пере- 
грфвомъь прюбрфтенной теплоты, снова попадаеть вт дуго- 
образное колфно. теперь уже обыкповенной длины, сое- 
диняющее одну трубку съ другой, но также нагрфваемое 
въ топкф. Снова перегрфтый паръь движется по змфевику, 
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опять нФоколько охлаждается, снова перегрЪвается ит. д. 
Расчеты изобрЪтателя печи Лемана показываютъ, что утили- 
защя топлива его печью чрезвычайно полная, но, къ сожа- 
лЬню, мы не имфемъ подъ руками никакихъ данныхъ изъ 
практики, чтобы эти предсказанля изобр$тателя провфрить. 
Кажется намъ только, что врядъ ли при двухъ топкахъ— 
одна подъ паровикомъ, а другая для перегрфва пара, можеть 
быть р5чь о полной утилизащи топлива. Необходимо, по- 
видимому, прежде всего, и это вполнф возможно, замфнить 
эти дв топки одной. Всего пригоднфе и практичнфе печи 
Лемана будутъ въ пекарняхъ съ большимъ фабричнымъ 
производетвомъ хлЪба и нЪеколькими хлфбопекарными печами. 


Е 


ЧИ 


Для во$хъ ихъ можно устроить одинъ паровой котелъ и 
устроить одно общее, какъ для котла, такъ и для печей, 
генераторное отоплеше. Котелъ, кромф того, могъ бы служить 
для приведеня въ дЬйстве паровой машины, ведущей всЪ 
хлфбопекарныя приспособлен1я и только отработанный паръ 
можно направлять въ нагрфваюция муфеля трубки. Въ 
такомъ примфнени печи Лемана, не будутъ имфть себф подоб- 
ныхъ по чистотф и удобству работы съ одной стороны и 
дешевизнф эксплоатащи съ другой. 

Къ муфельнымъ печамъ относятся, какъ мы говорили, 
и печи непрерывнаго дфйствя, т.-е. тая, въ которыху, 
съ одной стороны все время поступаетъ формованный сырой 
хлфбъ, а съ другой выходить хлЪбъ печеный. О подоб- 
ной печи мы говорили уже. когда разбирали способу» ири- 
готовленшя хлфба Доглиша. Теперь мы нфеколько подробий 
опишемт, подобную же печь Слэтера. предназиачаемую глап- 
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нымъ образомъ для выпечки галетъ. Печь эта представлена, 
въ двухъ разрфзахъ на рис. 94 и 95. Состоитъ она изъ 
длинной, сдфланной изъ огнеупорной глины трубы А, на- 
грфваемой со вефхъ сторонъ помощью дымоходовъ, распо- 
ложенныхъ въ опредфленномъ порядк®. Длина трубы А оть 
8 до Т метровъ. Топливо сжигается въ топкф В, отдфленной 
оть муфеля сводомъ изъ огнеупорнаго кирпича. Продукты 
горЬшя выходятъ изъ топки и по каналу с проходятъ подъ 
нижней поверхностью муфеля, залфмъ по колодцамь ВЕ 
подымаются вверхъ и по каналу Ё идутъ обратно поверхъ 
муфеля, и выходять въ дымовую трубу Л. Труба А на 
обоихт, своихъ концахъ закрывается желфзными плитами #, 
въ которыхь имфются отверетя для прохода безконечной 
пфпи [, поддерживаемой съ обоихъ концовъ роликами АК, 
а въ серединф печи особыми огнеупорными брусками. Цфпь 
Ё можеть быть устроена различно: она или состоить изъ 
двухъ отдфльныху, параллельныхъ цЪпей, въ промежутокъ 
между которыми навЪшиваютъ противни, или же самые про- 
тивни соединяются между собой шарнирами или, наконецъ, 
цфпь и противни замфняютъ безконечной металлической 
тканью. Того или другого устройства цфпь приводять въ 
медленное движене по направленю отъ болфе сильно на- 
гр$той части муфеля къ менфе нагрфтой. На противни, по 
мЬрф ихъ входа въ печь, накладываютт, галеты или булки 
и онЪ, пройдя черезъ печь, выходятъ выпеченными. Быстрота 
движеня цфпи регулируется въ зависимости отъ сорта выпе- 
каемаго товара. 

Въ равличнаго рода книгахъ по хлЬбопеченю часто 
говорится о „телескопическихъ“ хлЪбныхъ печахъ. Это 60б- 
ственно не особый типъ печи, а 060бое устройство про- 
тивней, на которыхъ въ печь сажается хлфбъ, и уетройство 
это можетъ быть примфнено при любого типа печахъ. Про- 
тивни ВЪ „телескопическихъ“ печахъ имфють величину 
пода хлЪфбопекарной камеры и выдвигаются изъ нея, какл, 
показываетъ рис. 96, опираясь переднимъ концомъ на ро- 
лики, ходяще по рельсамъ. Такое устройство чрезвычайно. 
облегчаетъ посадку и выемку хлЪба. 

На, этомъ мы покончимт наше краткое разсмотрфне различ- 
ныхь системъ хлЪбопекарныхъ печей и скажемъ еще нЪеколь- 
ко словъ о нфкоторыхъ добавочныхъ къ печамъ аксессуарахъ. 


УВЛАЖНИТЕЛИ ВОЗДУХА ДЛЯ ПЕЧЕЙ. 149 


Для препятств!я образован слишкомъ толстой корки и 
придан1я ей праятной золотисто-желтой окраски, въ хлфбо- 
пекарную печь впускаютъ во время’ начала выпекан1я хлфба, 
пока въ ней не собралось еще“ достаточно  испарившихся 
изъ тета водяныхъ паровъ, нфкоторое количество водяного 
пара, искусственно. Для этого существуютъ различнаго рода 
приспособлен1я. Въ самомъ простомъ случаф приспособлеше 
это состоитъ изъ вмазаннаго въ подъ гдф либо въ углу печи 
небольшого плоскаго сосуда, въ который наливается вода; 
однако, при такомъ способф образованя пара’ его сразу 
образуется большое количество, которое затфмъ быстро отъ 
высокой температуры печи перегрфвается и перестаетъ надле- 


Рис. 96. Телескопическая печь. 


жащимъ образомъ дфйствовать на корки хлЪба. Паръ долженъ 
образовываться во время печенля хлфба постепенно и посто- 
янно. Для того, чтобы удовлетворить такимъ условямъ, 
устраиваютъ въ дымоходахъ печи особые резервуары для 
воды, откуда она по трубочкф каплями или маленькой струей 
поступаетъ въ печь, гдф тотчасъ же обралцается въ паръ. 

Подобное приспособлеше изображено на рис. 97, гдф 
1 резервуаръ для воды, не показанной на рис. каучуковой 
трубкой соединенный съ трубой— 2, сначала проходящей 
черезъ топку печи, а затфмъ переходящей въ трубку 3, 
впущенную въ хлЬбопекарную камеру и снабженную ме- 
кими отверстями для выхода пара. 

Иногда употребляются болфе сложные парообразовалели, 
посылаюцие въ печь уже готовый паръ. Иногда, наконещь, 
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употребляютъ очень удобный парообразователь Лор!о, изобра- 
женный на рие. 98. Это м$дный плосюй резервуаръ съ 
двумя рукоятками 044. Его наполняють теплой водой черезъ 
отверсме с, плотно 
завинчиваемое, и 
затфмъ ставятъ въ 
печь. Съ верхней 
стороны  снарядъ 
этотъснабженъ тре- 
мя спирально изо- 
гнутыми трубками 
р съ небольшими 
отверетями па кон- 
цахъ. По этимъ 
трубкамъ испаряю- 
щаяся вода попа- 
даетъ въ атмосферу 
Рис. 97. Парообразователь въ хлфбоп. печи. хлЪбной камеры. 
Понятно, на- 
сколько важно бываетъ знать температуру печи, чтобы, съ 
одной стороны, не посадить хлфбъ въ слишкомъ мало 
нагрфтую печь, а съ другой — и не топить ее лишнее 
время. Для точнаго опредфленшя температуры печи суще- 
ствуютъь особые приборы— 
пирометры, но ихъ пекаря, 
особенно руссвше, не упо- 
требляютъ почти вовее и 
довольствуются  опредфле- 
немъ достаточности на- 
грфва печи всовыванемъ 
въ нее руки, посыпашемъ 
на подъ муки, бросанмемъ 
на него бумажки и т. д. 
Премы такого рода, хотя 
и удовлетворяють нужд 
въ обыкновенныхъ пекар- Рис. 98. Аппаратъ Лорю. 
няхъ, не могутъ быть тер- 
пимы при большомъ машинномъ производствЪф хлфба, кромЪ 
того н$фкоторыя печи, напр. Вигхорста, положительно не- 
мыелимы без» точнаго опредфленя и надзора за температу- 
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рой печи. Употреблене пирометра во всякой сколько нибудь 
ралионально поставленной пекарнф обязательно, тфмъ болфе, 
что пирометры стоятъ не такъ дорого, всего какихъ нибудь 
25—30 рублей. 

Въ хлфбопекарномъ дЪлЪ употребляются пирометры двухъ 
видовъ: металличесме и воздушные. Не входя въ подроб- 
ности, мы ограничимся указамемъ принципа устройства 
какъ тЬхъ, такъ и другихъ. 

Устройство металлическихъ пирометровъ основывается 
на явлети различной расширяемости различных металловъ 
при различной температурф. Если прочно соединить въ одно 
цфлое два металла, напр. желЪзо и латунь, взявЪ ихъ въ 
видЪ прутьевь или въ видф спирали, то эти прутья или 
спирали при нагрфвани, волфдетве различной расширяемости 
своихъ составныхъ частей, будутъ вытягиваться или скручи- 
ваться. Это измфнене ихъ можно, конечно, увеличивая 
посредствомъ системы рычаговъ. передать стрфлкф, которая 
па циферблат покажеть то или другое отклонене. Скалу 
циферблата устанавливаютъ въ возможныхъ предфлахъ, т.-е. 
до 800°, по показашямъ ртутнаго термометра, а дальнфипия 
дфленя наносятъ интерполированемъ, приблизительно. 

Устройство воздушнаго пирометра основывается на явлеши 
раеширешя воздуха. Заключаюту, нфкоторый объемъ воздуха 
въ металличесый или стеклянный шаръ, соединенный тон- 
кой трубкой со стекляннымъ резервуаромл, со ртутью. Воз- 
духъ, расширяясь отъ насрфвалия, будетъ давить на ртуть и 
подымать ее изъ резервуара по припаянной къ нему, верти- 
кальной, открытой сверху трубкф. Высота подъема измф- 
ряется по находящейся сбоку трубки шкалЪ, на которую 
нанесены эмпиричесшя дфленя, отвфчаюния ряду температуръ. 

Воздушный пирометръ показываетт, температуру вЪрниЪе 
металлическаго, но за то онъ несравненно болфе ломокъ. 
Такъ какъ для пфалей хлфбопеченя особая точноеть въ 
показатяхъ температуры не важна и, болфе того, нужна 
главным образомъ не абсолютная температура, а показашя 
ея относительныя, т.-е. только сравнимыя между собой, то 
лучше ограничиваться употреблемемъ пирометровъ метал- 
лическихъ. 

Вт, печахъ, отапливаемых сжиганемт топлива па поду, 
никогда не слфдуетъ вводить пирометръ во время топки, 
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такъ какъ сильное перегрфване его портитъ. Можно его 
вставлять въ печь только тогда, когда печь по удалени изъ 
нея угля нФеколько охладится. 

При печахъь муфельныхъ и нагрфваши не выше 300° 
можпо употреблять обыкновенные ртутные термометры, а при 
употреблеши ртутпыхъ же термометровъ, но наполненныхъ 
надъ ртутью азотомъ, ими можно измЪфрять температуру и 
высшую, до 860° и даже 450°. 

Чрезвычайно важно для правильнаго наблюденля за выпе- 
канемтъ хлфба хорошее освЪфщен1е внутренности печи. Веего 
чаще для этого употребляютъ переносную курушку, которую 
нало время-отъ-времени вносить въ печь, открывая для 
этого дверцы. Такое освъщеше ни въ коемъ случаф не мо- 
жетъ быть рекомендовано. Надо устраивать освфщене такъ, 
чтобы печь была освфщена все время работы и не прихо- 
дилось для этого вносить въ середину ея никакой лампы. 
Достигается это тфмъ, что гдф либо рядомъ’ съ устьемъ 
дфлаютъ въ стфнф печи окошко, закрытое толстымъ стекломъ 
и устапавливаютъ передъ нимт, ту или другую керосиновую 
или газовую лампу съ сильнымъ рефлекторомъ. При печахль 
муфельныхъ въ настоящее время въ большихьъ пекарняхъ 
устраиваютъ освфщене помощью электрическихъ лампочек 
накаливаня, помфщаемыхъ непосредственно впутри печи. 

Въ предыдущемъ изложенши нами были даны кой-какя 
практическля указашя относительно выпекашя хлфба. Н\ф- 
сколько дополняя и систематизируя ихъ, мы видимъ, что 
выпекане хлфба практически выполняется такъ: когда хаЪбъ 
достаточно поднялея, а печь нагрфта до желаемой темпера- 
туры, его сажаютт, въ печь или непосредственно па подъ, 
или въ формахт (обыкновенно болфе или менфе жидкое 
тфсто), или, накопець, на противняхъ и платформахъ съ 
колесиками. Караваи для образовалия золотистой корки смачи- 
ваютъ сверху водой, иногда сахарнымъ, пе слишкомъ гу- 
сетымъ сиропомъ, иногда яйцомъ. Низъ хлфба посыпается 
крупной мукой. Въ печь, въ особенности въ началф выпе- 
кашя хлфба, пускаютъ при помощи какого нибудь изъ опи- 
сапныхъ нами приспособленй пары воды. Печь все время 
пахожденя въ ней хлфба должна быть плотно закрыта, и 
только къ концу печешя можно черезъ устье въ проетыхъ 
русскихъ печахъ и черезъ особыя тяговыя отверетя въ 
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печахъ хлЪбопекарныхъ выпустить изъ нея водяные пары. 
Если удалить паръ слишкомъ рано, то корка прюбрфтаетъ 
некрасивую сфрую окраску и шероховатую поверхность. 

Какъ бы ни была совершенна печь, все же въ ней 
обыкновенно бываютъ части больше и меньше нагр$тыя. 
Пекарь долженъ слфдить за посаженными въ эти м$ета 
хлЪбами и во-время перемфщать караваи изъ мфетъ наиболфе 
горячихъ въ мфста наиболфе холодныя и обратно. 

Время, когда пора вынимать хлфбъ изъ печи, опытный 
пекарь узнаеть по наружнымъ признакамъ: верхняя корка 
должна быть окрашена достаточно ярко, при ударЪ въ ниж- 
нюю корку долженъ получаться характерный, не глухой 
ввукъ, и Т. д. 

Время, необходимое на выпекан1е хлЪфба, различно въ 
зависимости отъ температуры печи, сорта тфета и, главное, 
величины караваевъ или булокъ. Хлфбъ вфсомъ въ 10 ф. 
потребуетъь для выпекан1я часъ 20 минутъ, хлфбъ вфеомъ 
въ 71Из ф. выпекается въ часъ, хлЪбъ въ 3 ф. 8/4 часа ит. д. 

Самое большее внимане пекаря должно быть направлено 
во время печенмя хлфба на его корку, ибо отъ нея зави- 
ситъ не только внфшый красивый видъ хлфба, но также и 
его запахъ и, отчасти, вкусъ. Необходимо слфдить, чтобы 
корка образовалась не слишкомъ рано и не слишкомъ 
поздно. Если корка образуется немедленно послЪ посадки 
караваевъ въ печь, то это значитъ, что температура печи 
была слишкомъ высока; отъ напора газа и паровъ, выдф- 
няющихся оть нагрфванйя массы тфета, происходит, уси- 
ненное давленше на корку, которая отдфляется отъ мякоти. 
Нерфдко при этомъ корка разрывается и хлфбъ получается 
некрасивымъ. Пробивая передт, посадкой караваевть въ печь 
поверхность тфста отверстями, можно до нфкоторой степени 
устранить это явлеште. Когда, образоване корки идетъ слиш- 
комъ медленно, то это обыкновенно обозначаетъ, что изъ 
тЪета уходить слишкомъ много воды и газа; хлфбъ при 
этомъ получится слишкомъ плотный. 


УП. 
Припекъ. 


Количественный выходъ хлЪба изъ опредфленнаго вфса 
муки или тотъ привфеъ въ хлфбф, который получается ипро- 
тивъ вфса взятой муки (такъ-навываемый припекз), заслужи- 
ваетъ того, чтобы на немъ нЪфсколько остановиться. Замфши- 
вая тъсто, мы прибавляемт, къ мукЪф воду и поваренную соль. 
При брожени и выпеканти хлфба съ одной стороны проис- 
ходитъ потеря части прибавленной въ тфето воды, а съ другой 
наблюдается, въ особенности въ моментъ образоваюня корки, 
нфкоторая потеря органическаго вещества. Припекъ будетъ 
выражать, такимъ образомъ, количество прибавленныхъ къ 
мукЪ веществъ-—главнымъ образом воды и соли—за выче- 
том", потерь органическихъ веществъ изъ муки и испарив- 
шейся воды. Потеря органическаго вещества приэтомъ 
сравнительно незначительна и составляеть максимумъ 8 % 
(19% при брожеши, 2/ при образовами корки) и по- 
тому на величину припека особенно большого вмяшя не 
обнаруживаетъ. Для опредфлешя нормальной величины при- 
пека производились неоднократно точно поставленные опыты; 
вопросомъ этимъ занималась даже особая комисая Парижской 
Академи Наукъ. Подводя итогъ дапнымъ различныхъ из- 
слфдователей, можпо въ среднем”, приблизительно для пше- 
ничной муки и хлфба принять измфненя ихъ въ вфеф тако- 
выми: при замфшивани тета мука принимаетъ около поло- 
вины своего вфса воды; при выпекани тфсто теряетъ около 
половины этой введенной въ тфсто воды: сл$довательно, при- 
пекъ въ среднемъ равняется '/4 вфса употребленной муки. 

Для ржапого хлба припекъ приходится принимать рав- 
нымъ приблизительно Из по вфеу взятой муки. 
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Вопросъ о припекф настолько важенъ тамъ, гдЪ при- 
ходится выпекать много хлфба и заботиться о его хорошихъ 
качествахъ, что военное вфдомство по этому предмету издало 
рядъ наставленй, установило нормы и т. д. Воть что пишетъ 
о припекф шт. кап. Везенковъ въ книжкф „Хлфбопечене въ 
полкахь“: „Припекъ получается болышй, если мука будетъ 
сырая, или съ примюсями или непросфянная, съ отрубями. 
Кром того, принекъ увеличится, если хлфбъ будетъ недо- 
печеный или будетъ раздаваться свъжй, еще теплый, что 
крайне вредно для здоровья. Наконецъ, неудовлетворительное 
устройство хлфбопекарень, отсутетвте въ нихъ ровной темпера- 
туры, сквозняки, неустойчивость квашни, холодъ, плохо 
размфшанное тфето, избытокъ соли, недокисшее или пере- 
кисшее тфето и масса др. причинъ увеличивает его вЪфсъ, 
ипаче говоря, увеличиваютъ его припекъ. Въ виду выше- 
изложенныхъ причинъ, могущихъ появиться случайно или 
оть незнашя и неопытности хлфбопековъ, а равно и отъ 
качества муки, ирипеко не всегда можетъ быть одинаковъ, 
какъ въ сравнеши между отдфльными частями, такъ и въ 
одной и той-же части въ разное время года“. 

Вообще отъ многихъ условй результаты хлЬбопеченя 
не всегда могуть быть одинаковыми не только въ, разное 
время года, но и въ течеше мфеяца, недфли и даже одного 
и того же дня. Даже одна выпечка хлфба можеть не сойтись 
ст, другой выпечкой того же дня. Вторая, третья и т. д. 
выпечки большею частью даютъ меньшй припекъ и гораздо 
лучи хлфбъ, чфмъ первая очередь, въ особенности, если 
до печеншя печи были холодныя. 

Согласно положешя о промантскомъ довольстви и ин- 
струкщй по хлфбопеченю, а также положешя о ротномъ 
хозяйств — въ военномъ вфдометвз допускается припекъ въ 
размфрф отъ 82,5 до 38,9%/ отъ вфса взятой муки. 


У. 
Черств$ е и бол$зни печенаго хлЪба. 


СвЪже испеченный хлЪфбуь не долго сохраняетъ присуния 
ему свойства. Уже по прошестви короткаго времепи по 
вынути его изъ печки въ немъ пачипаютъ совершаться 
существенныя измфиешя и идуть опи тфмъ екорЪе, чфмъ 
объемь хлфба меньше. Твердая и хрупкая корка хлЪба 
стаповитея мягкой. а мягЕЙ и эластичный мякипгь стано- 
витея сухимь и легко крошащимея. Словомъ, хлЪбъ мало- 
по-малу черетвфетъ. Черетвый хлфбъ, пока процеесль этоть 
незашель слишкомъ далеко, при умфрепномъ разогрфваши 
снова принимаеть свойства близмя кт» свойствамъ хлфба 
свъжаго. 

Веего скорфе было бы думать, что черетвЪ ме хлЪба 
состоит въ медленномт его высыхани, въ потерф имъ 
воды. Однако, фактъ „освъжешя“ хлфба при помоши нагрЪ- 
ваня говорить противъ этого. Буссенго, запимавиийея про- 
цессомтъ, черствзюя хлЪба, показать, что хлЪбъ, только-что 
вынутый изъ печки, содержавиий 35—40°/,/, воды, нослЪ 
стоявя вт, течеше 6 дней при температурЪ въ 199, поте- 
рялъ вь вфеБ всего пемного’менъе 28/0, усифвъ въ то же 
время стать совершенно черетвымъ. Хлфбъ этотъ, пом%- 
щенпый па ифкоторое время въ печь и прогрЪтый там, 
что воткиутый втъь него термометръ показывалъ въ серединЪ 
мякиша 7109, потерять въ вфеЪ еще иемного боле 3 %/ 
и въ то же время отошел, т.-е. прюбрфль свойства прибли- 
зительно таюмя же, какъ у хлЪба свъжаго, педавно испеченпаго. 
Дале Буссенго въ течеше четырехъ сутокь сохранял 
хлЪбъ подъ стекляинымть колпаком рядомт, съ чашкой, 
наполнениой водою. Хлфбуь потерять въ вфеф всего 19 и 
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опять таки, несмотря на то, что все время находился въ 
атмосферЪ совершенно насыщенной водяными парами, сталъ. 
черствымъ. Одинъ и тотъ же хлфбъ Буссенго подвергалъ 
повторнымъ выдерживаюшямъ до зачерств$ ня и нагрфванямъ 
до 50°—60° и онъ каждый разъ при этомъ прюбрЪьталь 
свойства хлфба свфжаго. Фонъ-Бибра, повторяя опыты Бус- 
сенго, показать приэтомъ, что такое освфжене хлЪба 
происходитъ не безконечно, хлфбъ мало-по-малу при нагрЪ- 
ватяхъ теряетъ воду и, когда содержане ея понизится ниже. 
30°/,, при нагрфвани хлфбъ уже не свфжфетъ, а сохнетъ.. 

Изложенные нами опыты съ несомнфнностью показы- 
ваютъ, что хотя свфжесть хлЪба и находится въ прямой 
зависимости отъ извфстнаго минимальнаго содержаня въ. 
немъ влаги, тфмъ не менфе выше этого минимума мы 
имфемъ каке-то особенные процессы, не зависимые отъ 
количественнаго содержания воды, обуславливаюпие черствость 
или свъжесть хлЪба. Боле или менфе удовлетворительнымъ 
объясненемъ явлений черствЪя поэтому является слфдую- 
щее: допускаютъ, что крахмалъ, а можеть быть клейковина, 
обладаютъ способноетью при обыкновенной комнатной темле- 
ратурф образовывать съ водою гидраты, т.-е., слфдовательно, 
связывать воду. Гидраты эти образуются не очень быстро 
и легко разрушаются нагрфванемъ. ХлЬбъ со связанной 
въ видЪ гидратовъ водою черствый, съ водой свободной— 
мягюй и свЪжи. 

Литнеръ и Люлль, изучая сахарификацио крахмала подъ 
виянемъ дастаза, выдфлили цфлый рядъ образующихся 
приэтомъ промежуточныхъ декотриновъ. Одинъ изъ пер- 
выхъ изъ этихъ продуктовъ--амилодекстринь — обладаетъ 
свойствомъ плохо растворяться въ холодной водЪ и хорошо 
въ горячей, весьма легко при этомъ давая пересыщенные 
растворы. 

Въ хльбф во время его печешя не можетъ. не образо- 
ваться нфкотораго количества, амилодекстрина, переходящаго 
въ растворъь и при охлаждеши хлфба образующаго пере- 
сыщенное состояне. Отъ этого пересыщеннаго раствора 
амилодекстрина зависитъ тфетообразное состояше не про- 
стывшаго мякиша. Мало-по-малу, однако, пересыщенное 
состояне раствора амилодекстрина пропадаетъ и он попе- 
многу изъ раствора выдфляется. Мякишуъ стаповитея все 
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боле твердымъ и, наконецъ, когда весь амилодекстринъ 
выдфлится въ твердомъ вид, хлфбъ становится совершенно 
черствымъ. Приведенное нами сейчасъ объяснене, конечно, 
не противорфчитъ ранфе изложенному, а, наоборотъ, разъ- 
ясняетъ или дополняетъ его. 

Содержане воды въ хлфбф при хранен!и, какъ мы указы- 
вали, убываетъ очень медленно. 

По опытамъ фонъ-Бибра хлфбъ въ течене 100 дней 
теряеть въ концф-концовъ 21,55/о воды. Мякишъ хлЪба, 
содержавпий приэтомъ въ начал опыта 43-45°/0 влажности, 
къ концу опыта потерялъ въ вЪсф 89.990/%; корка, содержа 
въ началь 12-15%/, потеряла въ вфеЪ лишь 1,6%/о. Вслфд- 
стые такого неравномфрнаго или, вЪрнфе сказать, уравни- 
тельнаго испареня, содержане влажности какъ въ коркф, такъ 
и въ мякишф въ концф-концовъ становится одинаковымъ и 
равняется приблизительно 11—15%/. Это обстоятельство, а 
также ифкоторыя другя остроумныя соображеня позволили 
французскому химику Л. Бутру дать явлешю черствзя 
хлЪба слфдующее объяснение: 

Въ хлЬбопекарной печи корка хлфба нагрфвается до 300 
приблизительно градусовъ: атмосфера печи приэтомъ на- 
грфта сильнфе, а мякишъ хлфба слабфе. Велфдетне этого 
вода неизбфжно перегоняется отъ корки въ середину мя- 
киша и только часть ея теряется съ поверхности корки, 
утолщая эту послфднюю. Въ серединф мякоти хлфба, только- 
что вынутаго изъ печи, содержане воды оказывается точно 
такимъ же или (это зависитъ отъ величины хлЪба) немно- 
гимъ меньше, каковое было въ тФетЪ. Такая концен- 
траля воды въ серединф мякоти, однако, не остается на 
долгое время. Услоня, въ которыя попадаеть хлЪбъ, выта- 
щенный изъ печи, противоположны бывшимъ въ печи: корка 
остываетъ всего быстрфе и черезъ нфкоторое время она 
становится менфе горячей, чфмъ мякишт, оставаясь, конечно 
всф еще болфе нагрЪтой, чфмъ окружающий воздухъ. Ву, 
такихл, усломяхъ движене воды въ хлЪбф должно неизбъжно 
начаться въ направлени противоположномт, тому, по кото- 
рому оно происходило, пока хлЬбъ былъ въ печи. Вода, 
отчасти испаряясь съ поверхности, главнымъ образомъ будетъ 
перегоняться отъ центра хлфба къ его перифери. По мфрЪф 
выстыван!я хлфба корка будеть размягчатьея, а мякипгь 


БОЛВЗНИ ХЛЗБА. 159 


наобороть высыхать, несмотря на то, что общее количество 
воды въ хлфбф будетъ измфняться весьма мало. Поставимъ 
хлфбъ снова въ первыя условя, т.-е. нагрфемъ его, и 
передвижен!е воды въ хлЪбЪ опять пойдетъ отъ корки къ 
мякоти. Пока хлфбъ будетъ содержать достаточное коли- 
чество влажности, явленя въ ту и другую сторону будутъ 
происходить совершенно правильно. 


Кромф нормальнаго измфнен!я— черствфн1я — хлЪбъ зача- 
стую подвергается различнаго рода заболфванямъ, вызывае- 
мымъ развитемъ въ немъ тфхъ или другихъ микроорганиз- 
мовъ. Микроорганизмы эти попадаютъ на хлЪбъ изъ воздуха, 
съ тфхъ предметовъ, съ которыми испеченный хлЪбъ прихо- 
дитъ въ соприкосновеше. Всего чаще хлЪбъ заражается раз- 
личными видами плесени. Мисог Миседо даетъ плфсень благо 
цвфта. В 7ориз шотсапз плфсень черную. РешсеШат #]ааеит 
и АзрегеШиз <]апсиз— зеленую или голубоватую. Р$же и при- 
томъ эпидемически на хлфбъ нападаютъ Ол апхапйасит, 
Мисгососеиз рго@тозиз (Сойп), ВассШаз у1оасеиз. 

Отт аигапйасит даетъ налеты оранжеваго цвЪта. Споры 
этого грибка, отличаюнияся особой живучестью и выносящя 
безъ вреда ту температуру, до которой прогрфвается въ 
хлЪбопекарной печи хлфбъ въ серединф, попадаютъ въ него 
вмфетф съ оболочками зеренъ— отрубями. 

М!сгососси8 ргод1е10зиз—монады, обладаюния самостоятель- 
нымъ движенемъ—попадаютъ въ хлфбъ не прослфженнымъ 
еще путемт, и, развиваясь въ немъ, образуютъ т$ краеныя 
пятна, которыя суевфрные люди считали въ средне вфка 
неоднократно поводомъ къ розыскамъ колдуновъ и даже 
бунтамъ. Сами микроорганизмы, по наблюденямъ Эрдманна, 
безцвфтны, но всегда окружены красной жидкостью, показы- 
вающей всф реакши красной анилиновой краски; изъ азо- 
тистыхъ веществъ, служалцихъ для питаня Мисг. рго4., пови- 
димому, образуется, благодаря физпологической дфятельности 
этихъ низшихъ организмовъ, продукты разложентя анало- 
гичныя анилиновымъ краскамъ. Развиваясь, описываемый 
микрококъ выдфляетъ отвратительный гнилостный запахуь. 

ВасШаз у1о]асецз, описанный въ первый разъ Масе, дает, 
на хлЪбЪ налеты темно-флолетоваго цвфта. 

Предохранить хзяфбъ отъ заболфванйя и, главное, оть 
обыкновенной плфсени очень трудно, чтобы не еказать невоз- 
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можно. Лучше хранится хлфбъ, совершенно не содержаций 
отрубей, и изъ муки, смолотой изъ безусловно свфжаго и 
здороваго зерна. ТЪсто для него должно быть крутое, хорошо 
вымфшанное и поднявшееся не на закваскЪ, а на прес- 
сованныхъ дрожжахъ. Выпекать такой хлфбъ слЪдуетъ въ 
возможно горячей печи. 

Хранить хлЬбуъ, надо такъ, чтобы корка все время оста- 
валась сухой. ЦЪлость и сухость корки—-залогь незаболЪ- 
вашя хлба. Помфщеше, гдЪ хранится хлфбъ, должно быть 
совершенно сухое и хорошо провфтриваемое. Лучше всего 
размыцать свфжеиспеченный хлфбъ на рфшетчатыхь эта- 
жеркахъ, на которыхъь онл» со вефхъ сторон будетъ окру- 
жен воздухомъ. Другъ на друга хлфба можио класть только 
въ крайности и не ранЪе, какъ черезъ, 24 часа посл вынутя 
его изъ печки. Чфмъ меныпе хлЪфбт содержит воды, тфмъ 
дольше он’ь будетъ сохраняться безъ порчи. Дфлалось много 
опытовъ, примфненя различныхъ коисервирующихъь веществъ, 
примфиииваемыхль къ тфсту, преимущественно салициловой 
кислоты. но рекомендовать ихь, имфя въ виду доказанное 
вредное дЪйстве па органы пищевареня какъ этого послфд- 
няго средства, так» и большинства другихъ. не приходится. 


[Х. 
Питательноеть различныхъ сортовъ хлЪба. 


Вопросъ этотъ, собственно говоря, уже нами выясненъ 
вь введеми. Эдфсь мы приведемъ только, во-первыхъь, 
графическое изображене сравнительпаго состава ржаного и 
ппеничнаго хлЪба, а во-вторыхъ, рядъ апалитическихъ дан- 
ных для русскаго хлфба и булокъ. Каждая клфтка ниже 
приведенныхт, рисунковъ (рис. 99 и 100) отвфчаетъ 19/о. 


ржаного пшеничнаго. 


Пустыя клфтки— вода, черные квадраты или части ихь— 
жиръ. Кресты—бЪлковыя вещества. Болыше штрихованные 
кружки— углеводы (кромф клтчатки). Квадраты съ тре- 
угольникомъ по серединф—клфтчатка. Квадраты съ черным 
кружкомъ — зола. 

Въ слфдующей таблицф приведены даиныя анализовт, 
различныхъ сортовъ хлфба, сдфланныхъь М. Поповымуь. 
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Х. 
Изготовлен!е различныхъ сортовъ хлЪба. 


Ржаной хлюбё обыкновенный. Изготовлеше чернаго ржа- 
ного хлЪба для Росйи имфетъ болышое значеше. Въ 060- 
бенности большое внимане обращается на его изготовлете 
въ войскахъ. На основани существующихъ на этотъ пред- 
метъ инструкщй и разъясненй къ нимъ, мы можемъ дать 
полное и подробное описане того, какъ производится хлЪ5о- 
печен1е въ войскахъь. 

Инструкщя особенно подчеркиваетъ необходимость поль- 
зоваться мукой только совершенно хорошаго качества, воду 
брать чистую, безъ запаха, хотя бы и жесткую, соли при- 
бавлять около 4 фунтовъ на куль муки и кромф соли с0- 
вфтуется прибавлять также на куль муки отъ 1/4 до 1 ф. 
тмина. Относительно приготовлен!я закваски инструкщя го- 
воритъ такъ: всыпается въ квалиню 15 ф. муки и вливается 
туда же 1/з ведра теплой (27 по Р.) воды съ разведенными 
въ ней въ количеств 'з ф. прессованными дрожжами или 
прибавкой ковша квасной гущи. СмЪфсь тщательно перемЪ- 
шивается и оставляется на однф сутки для закисаня. Если 
ни дрожжей, ни квасной гущи не имфется, то просто остав- 
ляютъ въ тепломъ мфетф на сутки жидковатое, замфшанное 
на теплой водф тфето. При послБдующихъ приготовленяхъ 
тЪета, на закваску оставляется въ квашнф нфкоторое количе- 
ство тфета предыдущаго замфса, въ размфрф 10—11 ф. на 
куль муки. Закваску собираютъ въ одинъ комъ и посыпают 
мукой. Особенно хорошо сохраняется закваска по густотф 
совершенно такая, какъ тфото, изъ котораго формуютъ 
караваи; жидкая закваска къ храненю не пригодна. При 
хранен!и закваски дольше сутокъ къ ней надо раза два въ 
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сутки подмфшивать свфжей муки и соотвфтетвенное количе- 
ство ВОДЫ. 

Относительно расчина и потребнаго для него количества, 
воды инструкщя въ $88 би Т говоритъ текстуально слфдую- 
щее: „Лля раствора хлфба употребляются квашни. дежи, 
четырехугольныя или круглыя (послБдшя предпочитаются), 
изъ плотнаго дерева или изъ желфза, съ плотными деревян- 
ными крышками. Квашня четырехугольная, для 9 пудовъ 
муки, должна быть шириною 1 арш. 5 верш., длиною 2 ар. 
4 верш. и высотою 1 арш. 5 верш.: въ квашнф меньшихъ 
размфровь тЪето, при правильномъ ходф дфла, уходитъ. 
Квашня круглая въ размфрахъ своихъ должна соотвфт- 
ствовать квашнф  четырехугольной. т.-е.. при вышин$ 
въ 1 арш. 5 верш., имфть около 1 арш. 14 вершк. въ 
даметрф. Ставить квалини слфдуетъ на невысокихъ кресто- 
образныхт, подставкахъ; дая большей чистоты необходимо 
ихь закрывать, даже когда вт» нихъ ифтъ тфета, вплотную 
деревянными крышками. Вт, видахъ сохраненя въ дежъ 
тепла, необходимаго для правильнаго роста тфста, рекомен- 
дуется покрывать ихъ вт, холодныхъ помфщешяхъ со вефхъ 
сторонъ соломенными матами или толстым сукномъ. Зимою 
муку, предназначенную для выпечки хлфба, слфдуетъ вно- 
сить въ пекарню за 12 часов, до расчина, чтобы мука 
могла согрфться, принявъ обыкновенную комнатную темпе- 
ратуру. 

На края квашни слфдуетъ накладывать деревянную раму 
или два деревянныхъ бруска. на которые ставится прово- 
лочное рЬшето, содержащее въ квадратномъ дюймЪ 12 клЪ- 
точекъ. Мука просфивается сквозь это рфшето, при чемъ 
твердые, не поддающиеся протираню, комья должны быть 
отброшены, такъ какъ они не пригодны для хлфбопечешя. 

Для раствореюмя одной четверти муки необходимо имфть 
на закваску готоваго тета ие болфе десяти фунтовъ. За- 
кваска растворяется въ квашнф (дежф), въ которую вли- 
вается теплая вода, температурою отъ 25° до 29° Реом. 
Холодная вода замедляетъ брожене тфста; вода горячая, тем- 
пературою выше 29° Реом., превралцаетъ муку въ клейстеръ 
и этимъ препятствуетъ дфйствю закваски. Количество упо- 
требляемой на растворъ воды находится въ зависимости 
оть качества муки: сухая, вполнЪ доброкачественная, мука 
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требуетъ болБе воды и лаетъ болфе припёка, чфмъ мука 
сырая или лежалая. Во всякомъ случаф, количество воды, 
затрачиваемое на тфстообразоваше, не должно переходить 
извфстнаго предфла, опредфляемаго 8 ведрами *) воды на 
одинъ куль муки, вЪфеомъ въ 6 пудовъ чистой муки, или 
61/2 ведрами воды на четверть муки, вфсомтъ въ 71/2 пудовъ. 
Практика показала, что искусными хлфбопеками успфшно 
перерабатывается тЪето, содержащее не болфе 71/2 ведеръ 
воды на 9 пудовъ муки. Изъ указаннаго количества воды 
нфкоторая часть, примфрно около '/ ведра, не вливается 
въ квашню, а оставляется: половина отого количества, 
(1/4 ведра)—идетъ на смачиване рукъ во время мёшевя 
тфета, а остальная четверть ведра—на растворене соли. 

Если взять на изготовление тфста менфе Т ведеръ воды 
на куль муки, то получитея хлфбъ чрезмЪрно крутой, отли- 
чающийся мучнымъ вкусомъ, если же, съ другой стороны, 
перейти крайнй предфль (8 ведеръ воды), то получится 
расплывчатое тфето, не пригодное для формовки изъ него 
караваевъ отъ руки. 

Распустивъ тщательно кислое тфсто (закваску} въ водф, 
присыпаютъ къ ней половину предназначенной къ выпечкЪ 
муки, т.-е. 1/2 четверти или полкуля муки, просфивая ее, 
предварительно, сквозь проволочное рЪшето; залБмь просфян- 
ная мука размЪфшивается вЪ разведенной закваскфз деревян- 
ными веселками до тфхъ поръ, пока мука совершенно не 
распустится въ водф. Послф этого, растворъ посыпается 
сверху мукою и квашня закрываетея плотно деревянною 
крышкою, чтобы тфсто могло надлежащимъ образомъ заки- 
снуть, на что требуется до 8 часовъ времени“ 

Когда расчинъ, сначала поднявшись, зат$мъ начнетъ 
опускаться, приступаютъ къ присыпк$ оставшейся части 
муки и къ тфстомфшеню. Для этого въ расчинъ вливаютъ 
1/4 ведра воды, растворивъ въ ней всю соль и разболтавт, 
весь тминъ. Затфмъ черезъь рфшето присыпаютъ вторую 
половину муки и приступаютъ къ тфетомфшенио, при чемъ 
тфето мЪеится до тьхъ поръ, пока руки мфсящихь совер- 
шенно оть него не очистятся, т.-е., иными словами, гока 


*) Ведро а въ себф 30 фунтовъ воды. При вынеченш хлфба: 
а) изъ муки очень сухой слфлуетъ брать 8 ведеръ воды на кум, (9 пуд.); 
6) изъ муки средней сухости— 1/1 ведеръ и в) изъ муки сырой—"'/з ведеръ. 
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оно не перестанетъь липнуть къ рукамъ. При мЬшевши 
тфота слфдуетъ, кромф уминавя его руками, еще переваливать 
небольшого размфра комьями съ одного конца, дежи къ другому 
и затмъ разглаживать. Въ окончаню процесса тфето въ 
рук при сжатши пальцевъ не ползетъ. Когда окончится 
мфшене, верхъ тфста сглаживается отъ краевъ къ серединЪ, 
чтобы оно не приставало къ отфнкамъ дежи при поднимани, 
а по средин$ тфота протыкается рукою до дна дежи от- 
версте, для указанйя окончаня всхода тфета. 

Слфдетнемъ хорошаго мфшен1я является однообразное 
распредфлен1е глазковъ, или полостей, по всей масеф хлЪбнаго 
мякиша въ выпеченномъ хлфбЪ, что служить важнфйшимъ 
признакомъ хорошаго хлЪба. 

Въ хорошо промфшанномъ тЪотЪ не должно быть и 
слЪдовъ муки. 

Промфшанное тфето оставляютъ часа на два въ ипокоф. 
Въ продолжен1е этого времени оно снова поднимается, при 
чемъ сдфланное въ срединф его вышеозначенное отверстие 
затягивается настолько, что отъ него не остается и слфда. 

Если тЪето во время второго броженмя уже болфе не 
растетъ, то оно перекисло, что можетъ произойти отъ дурной 
перележалой закваски или отъ дурной муки. Хлфбъ изъ 
такого тфета получится съ закаломъ. 

По „Инетрукщи“ для поднятя тфста назначено два часа 
времени, но такъ какъ тфето изъ хорошей муки поднимается 
быстрЪе и выше, а изъ сырой медленнфе, то для опредзлешя 
высоты крайняго подъема полезно имфть небольшой дере- 
вянный кружокъ съ перпендикулярно вдфланной въ него 
палочкой. Кружокъ кладется на тфсто, а палочка про- 
Дфвается сквозь небольшое круглое отверсте въ крышкЪ 
дежи. Отъ поднятия тфета палочка выдвигается наружу надъ 
дежей. Путемъ опытовъ на палочк отмфчаютъ нфсколько 
дфленй нормальнаго подъема тфста. Впрочемъ, для опре- 
дфленя высшей точки подъема тЪета достаточенъ и рекомен- 
дуемый „инструкщей“ способъ, а именно, когда окончится 
мфшеше, верхъ тфста сглаживается, отъ краевъ къ серединЪ, 
чтобы оно не приставало къ стЪнкамъ дежи при подни- 
мани, а по срединЪ тфста протыкается рукою до дна дежи 
отверст!е, которое затягивается настолько, что отъ него не 
остается и слБда при окончаюи всхода тфота. Н%которые 
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практикуютъ еще такой способъ: на стЬнкЪ дежи чертятъ 
дфленя. 

Печь затапливается по окончани мфшеня тфета, или, 
если пекарня очень тепла, то въ срединЪ, и даже въ на- 
чалф мфшен!1я. Топить печь слфдуетъ непрем$нно высушен- 
ными дровами, положенными всяюй разъ въ печь послф 
предыдущаго печеня. 

На поду печи распиленные на небольшя полфнья и 
мелко расколотыя дрова складываются плоскимъ костромъ 
въ задней части печи, по середин$ ширины пода, и печь 
затапливается. Когда дрова успфютъ сгорЪфть настолько, что 
останутся лишь большия головни, ихъ разбрасываютъ изъ 
костра: сперва по бокамъ пода, & затфмъ понемногу подви- 
гаютъ впередъ. Угля при этомъ останется очень мало, но 
могутъ быть случаи, что его и совсфмъ не будетъ. Выгре- 
баемые изъ печи уголь и золу оставляютъ у заслонки 
(дверецъ), такъ какъ они отчасти способствуютъ болфе 
медленному охлажденю печи. 

Пока печь нагрфвается, приступаютъ къ формованю 
караваевъ. 

Формовка тЪета въ караваи должна производиться въ 
деревянныхъ чашкахъ или на лопатф. Посыпавъ чашку 
или лопату мукою, или оставшимися послф просфва муки 
отрубями, беруть кусокъ тЪфета, вфсомъ отъ 7Т до 1012 
фунтовъ, для хлфба вфсомъ въ 6 или 9 фунтовъ, обеы- 
паютъ его слегка мукою и придаютъ ему форму шара, 
перекладывая съ одной ладони на другую и разминая 
слегка руками. Шаръ этотъ. кладуть прямо на лопату, 
приглаживаютъ сверху мокрою рукою и сажаютъ въ печь, 
или же помфщаютъ его въ деревянную чашку, приглаживаютъ 
сверху мокрою рукою, ставятъ на стелажи въ небольшомъ 
разстоян!и оть нагрфтой хлфбопекарной печи, и оставляютъ 
на полчаса въ покоф. Въ это время караваи увеличиваются 
въ объем, т.-е. въ нихъ продолжается процеесъ броженя. 
По истечеми получасового срока караваи сажаются въ 
печь. Способъ формовки караваевъ при посредствЪ чашекъ 
слфдуеть употреблять предпочтительнфе передъ способомъ 
формовки прямо на лопатф, но необходимо чашки съ тБетомъ 
ставить на стелажи, въ теплое мЪфето, а отнюдь не на полъ 
или на окнахъ. Употреблене же желзныхъ формь для 
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хлЪфбопеченя не разрфшается. Въ лфтнее время по „Инструк- 
щи“ дозволяется печь хлфбъ на капустныхъ листьяхъ. 

Когда дрова совершенно прогорятъ, угли выгребаютъ 
кочергой и размфщаютъ по обфимъ сторонамъ шестка, а 
подъ чисто выметается мокрымъ мочальнымъ помеломъ; 
затфмъ бросаютъ въ печь горсть муки или отрубей, и, если 
мука или отруби, падая на подъ, обугливаются, то печь 
готова, если же они вопыхиваютъ или искрятся на подз, 
то печь горяча, въ такомъ случаф необходимо подъ вымести 
смоченнымъ помеломъ и снова повторять пробу. 

Разъ посадка хлЪба въ печь началась—ее надо вести 
быстро и непрерывно, чтобы печь даромъ не стыла. Лопалу, 
на которой сажаются караваи, посыпаютъ мукой. Никогда 
не слфдуетъ сажать послфдше хлЪфба слишкомъ близко кт, 
дверцф печи изъ опасенйя получить закалъ. 

Посаженный хлЪбль долженъ просидфть въ печи отъ 9 
до 3 часовъ, смотря по вЪфсу. Такъ, хлЪбъ въ 9 ф. долженъ 
просидфть въ печи 8 часа, въ 8 фунтовъ 2/2 часа, въ 
Т ф. 2 часа. Первые полчаса не слфлуеть смотрфть хлфбъ 
и открывать дверцы. Паръ, образуемый посл посадки хлЪфба 
въ печь, необходимь для процесса печенля. Вынутый изъ 
печи готовый хлфбъ смазываютъ растворенною мукою для 
приданля ему глянца. Въ особенности хоропий видъ полу- 
чаетъ верхняя корка, если смазать ее растворомъ крахмаль- 
ной муки. 

Описане приготовленя ржаного хлфба въ частныхъ 
русскихъ пекарняхъ всего ближе къ дфйетвительности мы 
нашли въ корреспонденщи въ свой германскй ферейнъ 
одного работающаго въ Росаи ифмецкаго булочника. Изъ 
125 ф. муки готовится довольно жидкая закваска и оста- 
вляется киснуть въ течене 8 часовъ. Затфмъ къ ней 
прибавляютъ въ квашнф емкостью въ 80 ведеръ немного 
болЪе 8 ведеръ воды и 2 ф. муки, и два рабочихъ замфши- 
ваютъ тфото, которое остается въ покоф еще на 21/2 часа. 
Посл этого промежутка, времени къ нему добавляютъ 3 фунта 
соли и еще 250 ф. муки и теперь уже четверо рабочихъ 
отчасти веселками, отчасти руками окончательно вымфши- 
ваютъ тфото. Тфету даютъ еще постоять отъ 1 до 2 часовъ, 
формуютъ караваи, при чемъ въ ручную старательно вымфши- 
ваютъ каждый изъ нихъ въ отдфльности. Отдфльнымъ кара- 
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ваямъ даютъ еще постоять съ полчаса и сажаютъ ихъ въ 
печь. Обычная величина печи такая, что помфщается въ 
ней за-разъ 49 двадцатифунтовыхъ хлфбовъ. Выпечка, продол- 
жается около трехь часовъь. Передъ посадкой въ печь, & 
также и послЪ выемки изъ печи, караваи смазываютъ густымъ 
клейстеромъ; иногда сиропомь изъ патоки. 

Выспий сортъ ржаного хлфба въ крупныхь „русскихъ“ 
булочныху, готовятъ иногда такъ: изъ 180 фунтовъ ржаной 
обыкновенной муки готовится закваска, которой дать за- 
киснуть, какъ обыкновенно. Отдфльно затфмъ замфшивають 
тесто изь 180 ф. ржаной муки, 20 ф. мологаго ржаного 
или ячменнаго солода и 250 ф. нагрфтой почти до кипфшя 
воды. Когда это тфето охладится, его смфшиваютъ съ выше- 
упомянутой закваской и оставляютъ подойти на 8 часа, 
послЪ чего окончательно замфшиваютъь съ 3 ф. соли, 125 ф. 
обыкновенной ржаной муки и 125 д. муки ржаной 
просфянной (пеклеванной). Этому окончательному тфету 
передъ формовашемъ караваевъ дають подойти въ течене 
2 часовь и далфе поступаютъь съ формовашемъ и выпе- 
кантемъ, какъ обыкновенно. 

Въ прусскихъ военныхъ хлфбопекарняхъь ржаной хлфбъ 
готовится такъ: 

Закваску для прусскаго хлфба готовять приблизительно 
такъ же, какъ и у насъ. Передь употребленемь 3 клер. ея 
замфшиваютъ съ 2 л. воды и 4 клгр. муки и оставляютъ 
на 6 часовь. Затмъ разбавляюгь 30—85 л. воды въ 389 Ц. 
и м5еять съ 65 клгр. муки. Эту такъ-называемую глав- 
ную закваску оставляютъ бродить на 5—6 часовъ. Окон- 
чане брожения узнается потому, что давлене, произведенное 
пальцемъ на закваску, тЪетомъ не выполняетея. Отъ этой 
главной закваски для каждаго замфса хлЪба берутъ 6 клгр., 
которые служатъ для изготовления слфдующей главной за- 
кваски, а остальное ея количество замфшивается въ расчинъ 
съ 240 т. воды и 8 клгр.. соли. Въ такую жидкую кашицу 
постепенно высыпаютъ 430 клгр. муки и мЪФсятъ, какъ 
обыкновенное тфето. Броженио подвергается закваска и гото- 
вое ТЪето, но не расчинъ. Или, если называть расчином”ь 
главную закваску, то закваска оставляется изъ расчипа, а 
не изъ готоваго тЪета. 

ХлЬбъь пеклеванный и вообще друге сорта ржапого 
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хлЪба готовятся точно такъ же, и вся разница только въ еорть 
муки и въ прибавлени иногда къ мукЪ ТфхЪ или иныхъ 
специ. 

Хлфбъ сюрый или падерборнскй. Иногда пекуть хлфбъ 
не изъ чистой ржаной муки, а смфшивая ее съ мукой пше- 
ничной. Не им$я въ рукахъ точныхъ и хорошихъ русских 
рецептовъ, ограничимся описанемъ приготовленя падерборн- 
скаго и спраго хлфба по прописямтъ Макса Уленгаупта. 

Падерборнсяй хльбь. Для двухъ печей, изъ которых 
каждая вмфщаетъ 88 хлфбовъ, требуется: 


270 килогр. сфянной ржаной муки, 


100 ь пшеничной муки (второго сорта), 
= соли, 
9 гречневой муки (на подсыпку). 


1 литръ масла. 


5 килогр. закваски освфжаютт, 3 литрами теплой воды 
и 3 килогр. ржаной муки. Когда закваска созрфла, то къ 
ней прибавляютъ */з изъ вышеуказаннаго количества ржаной 
муки и перерабатываютъ эту смфеь съ 5 ведрами (по 13 
литровъ) воды (теплой), при сильномъ перемфшивани. въ 
густое тфето. оставляемое на 4 часа въ покоф, для броженая. 
Залфмъ смфшиваютъ расчинъ съ 8 ведрами воды, послфднею 
третью ржаной муки, 100 килогр. пшеничной муки и отвф- 
шеннымъ количествомъ соли, и смЪфсь эту кладутъ въ мЪеиль- 
ную машину. Готовое тфето изъ машины поетупаетъ на 
столы, гдф его подвергаютъ дальнфйшей обработк$. Около 
1/› часа тфсто должно пролежать на этихъ столахъ, пока въ 
немъ не появятся легыя трещины: затфмъ его перерабаты- 
ваютъ руками (мсятъ) и прокатываютъ въ гречневой мукф. 
Для каждаго хзфба отвфшиваютъ 38.250 килогр. тЪета. 
Когда караваи достаточно взошли, смазываютъ ихт, мас- 
ломъ по бокамъ, которыми имъ придется соприкасаться въ 
печи, и сажаютъ на подъ печи. Печене производится въ 
продолжене 23/4 часа. На второй день хлЬбъ вфоить 
2,850 килогр. 

Сърый хльбь (Стащго). На одну посадку сфраго хл\ ба 
потребно: 34 килогр. сфянной ржаной муки, 25 килогр. 
пшеничной муки (перваго сорта), 0,5 килогр. соли и 3 ведра 
(39 литровъ) воды. Тфето приготовляется точно такъ же, какъ 


ХЛЬБЪ СИТНЫЙ. 171 


для падерборнекаго хлфба. съ тёмъ лишь исключенемъ, что 
вся работа производится руками. По причинЪ круглой формы 
этихъ хлЬбовъ и для сохраненйя ихъ.нфжными и сырыми, 
хлфба кладутъ для восхода въ полыя ‘деревянныя формы, 
покрываемыя полотномъ, предварительно посыпаннымъ со 
стороны, обращенной къ хлфбу, гречневою мукою. Печене 
производится въ продолжене 11/4 часа. Сажаютъ хлЪфба въ 
печь такъ, чтобы они взаимно не соприкасались. На одинъ 
хлфбъ берутъ 1,3 килогр. тфота; вфоъ хлЪфба на второй 
день 1.1 килогр. 

Подобный же сфрый хлфбъ, какъ соединяющий вкусъ 
почти пшеничнаго хлЪфба съ большей дешевизной и большей 
прочностью въ храненти хлфба ржаного, пекутъь кое-гдф во 
Франщи, при чемъ всегда сначала готовится жидкое пше- 
ничное тфето на дрожжахъ, и когда оно будетъ находиться 
въ состоянм полнаго броженшя, къ нему подмфшиваютъ муку 
ржаную. ХлЪбъ получается не сильно окрашенный (если 
ржаная мука хорошо отсфяна), и не кислый. 

Ситный (развьсной бълый и полубълый) хлъбъ. 

Прежде всего и здфсь укажемъ, какъ готовятъ ситный 
хлЪбъ въ войскахъ. Готовятъ его на закваскф. Закваска-же 
готовится такъ: въ 1/2 ведра теплой (28° Р) воды разводятъ 
ковшъ квасной гущи или !/з ф. прессованныхъ дрожжей, на 
ней размфшиваютъ тфето изъ 15 ф. ржаной муки и даютъ 
ей лежать одинъ день въ тепломъ мфетЪ. Этого количества 
закваски довольно для брожешя 9 пуд. муки. Замфеъ т%Ъета 
производится такъ: закваску прежде всего замфшиваютъ съ 
41/? пуд. ржаной муки и 31/2 ведрами воды и оставляютъ 
это тфето киснуть на 8 часовъ, пока на его поверхности 
не начнутъ раздуваться въ болыномъ количеств пузырьки 
углекислаго газа. "Тогда къ тфсту прибавляютъ !/2 ведра 
воды съ растворенными въ ней 4 ф. соли и, наконецъ, 
еще 4 пуд. муки и послфдне 4 ведра воды. Хорошо 
замфшанному такимъ образомъ тфету даютъ подняться въ 
течене 2—3 часовъ, дфлають изъ него караваи и сажаютъ 
въ печь. 

Въ частныхъ пекарняхъ изготовлене ситнаго ведутъ по 
различнымъ рецептамъ. Вотъ напр. данныя относительно 
изготовленя ситнаго бфлаго и полубфлаго, полученныя нами 
въ одной изъ Московскихъ пекарней. Въ каждый зам\Ъеъ 
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берется шесть мфшковъ или 97 пудовъ (по 41/з пуда въ 
мЪшкЪ) муки. Для ситнаго высшаго сорта мука мфшается 
пополамъ изъ первача и крупчатки, для ситнаго второго 
сорта на 3 мфшка первача берется одинъ мфшокъ круп- 
чалки и для полубфлаго развфеного хлЪба берется одинъ 
первачъ. Какая бы изъ смфоей этихъ ни употреблялась, 
дфло ведется совершенно одинаково. ТЪото готовится на 
закваекЪ, которой на указанное количество муки оставляютъ 
отъ предыдущаго замфса около 2 пудовъ. Въ этой закваек\% 
въ прямоугольной дежз-корытф прибавляют‘ около 20 ведеръ 
теплой воды и, тщательно перемфшивая весломъ, присыпаютъ 
понемногу два мфшка муки. Полученный расчинъ вымфши- 
ваютъ веселкой возможно старательно, пудрятъ мукой и, 
прикрывъ квалшню, оставляютъ въ покоф, смотря по времени, 
на 4—9 часовъ. Когда расчинъ хорошо подойдеть и на 
его поверхности образуется значительное количество лопа- 
ющихся пузырей, къ тесту присыпаютъ остальную муку и 
четыре, а иногда и больше пекарей при помощи веселокъ 
тщательно вымфшиваютъ тесто. Примфняюцщ!еся приэтомъ 
премы перемфшиваня тфота описаль довольно трудно. В. Ва- 
сильевъ въ своей книг „Булочное и хлфбопекарное про- 
изводотво“ работу эту описываетъ такъ: 

„Перемфшиван1е совершается помощью деревянныхъ ве- 
сеть, при чемъ двое или трое пекарей сначала порознь и 
съ разныхъ оторонъ квашни запускаютъ каждый свое весло 
по отЪнкЪ квалини до ея дна и выворачиваютъ его на поверх- 
ность, въ то же время передвигаясь впередъ вокругь квашни; 
промфшавъ такимъ способомъ края, переходятъ къ середин$; 
для этого одинъ изъ пекарей опускаетъ свое весло въ центръ 
до дна квашни. а двое лругихъ скрещиваютъ свои весла 
около перваго, внутри тета, и равномфрно обходятъ одно- 
временно вокругъ квалини, постепенно опуская ручки весетъ, 
велфдетве чего перемфшиваются всф слои тЪота. СОдфлавъ 
такимъ образомъ нФоколько круговъ вокругъ квашни по 
солнцу, добавляютъ неболыное количество муки, просфивая 
его въ квашню сквозь сито, и очистивъ весла ножомъ, 
снова начинаютъ вымфшиване, двигаясь уже противъ солнца. 
Движене вокругь квашни въ началф происходить довольно 
быстро и, съ постепеннымъ замачиванемъ добавленной 
муки и густЬнемъ тфота, все болфе и болфе замедляется“. 
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Когла вым шиваие тфета можно считать закопченнымъ, 
дежу снова закрываютъ и тфету даютъ окончательно подойти, 
на что требуется отъ Т до 8 часовъ. Изъ подошедшаго 
тфета формуютъ караваи. ТЪето для этого при изготовления 
развфеного хлфба на глазъ, а при изготовлени ситнаго, 
продающагося поштучно, прикидкой на вЪсы дфлится на 
опредзленной величины комки и каждый такой комокъ на 
столЪ, посыпанномъ мукою, вымфшивается руками (въ нЪфкото- 
рые сорта ситнаго при этомъ или прибавляютъ сдобу— 
разведенную въ водф патоку—или изюмъ) и формуется въ 
шарообразный комокъ, помфщаемый затфмъ въ деревянную 
чашку. Комокъ долженъ быть меньше чашки кругомъ при- 
близительно на 3/4 вершка. Часть тфета въ той булочной, 
данными которой мы пользуемся, формуется въ видф витыхъ 
(заплетаются двЪ продолговатыхъ полоски тфста), неболь- 
шихъ продолговатыхъ караваевъ и т. п. Эти болфе мелмя 
булки укладываются на желЪзныхъ или деревянныхъ листахъ 
или доскахъ. Чашки съ тЪетомъ ставятъ въ сторону на 
полки, покрываютъ полотенцами и тфсту даютъ въ течеше 
часа подойти. 

При описанномъ способф работы особое значене при- 
дается формовкЪ, ибо она связывается съ ручнымъ вымЪши- 
вазтемъ тфета. Веселками тфста вполнф хорошо вымЪеить 
нельзя, въ немъ остаются комки и они всЪ цфликомъ должны 
быть при ручной обработкЪ уничтожены. 

За тФфотомъ въ чашкахъ чадо внимательно слЪдить. 
Точно сказать, сколько времени его надо выдерживать, нЪтъЪ 
возможноети—тутъ многое зависитъ отъ сорта муки, каче- 
ства закваски, величины караваевъ и всего боле отъ тем- 
пературы помфщешя. Слишкомъ сильный подъемъ тфета на- 
столько же нежелателенъ, какъ и слишкомъ малый. Еели 
въ послфднемъ случаЪ можетъ получиться тяжелый, мало 
ноздреватый хлфбъ, то въ первомъ, почти навфрное, мы 
будемъ имфть потресканную верхнюю корку. 

Выстоявшееся въ чашкахъ тфето сажаютъ на деревян- 
ной лопаткЪ въ печь. Черезъ 1/2 часа послф посадки кара- 
ваи сверху при помощи мочальнаго помазка на длинной 
деревянной ручкЪ смазываютъ болтушкой изъ хорошей пше- 
ничной муки и воды или слабенькаго сиропа. Передль 
вынупемъ хлЬба изъ печи (минуть за 5) смазывание повто- 
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ряется, но уже жидкимъ картофельнымъ клейстеромъ (на 
двф бутылки воды 1/2 ф. картофельной муки)“. 

Время выдержки хлфба въ печи, кромф температуры ея, 
зависить въ сильной степени оть величины караваевъ. 
Пятифунтовые ситные вынекаются обычно за 11/2—9 часа, 
десятифунтовые за 2—3 часа. 


Бълыя булки разнаго рода. 


Изготовлене булокъ требуетъь значительно болынаго 
искусства, чфмъ хлфба вЪсового, и не всякй „пекарь“ мо- 
жетъ быть „булочникомъ“. Для булокъ рфдко когла употре- 
бляютъ пшеничную муку одного какого либо сорта; обы- 
кновенно каждая булочная приготовляетъ свою смфеь раз- 
личныхъ сортовт» ишеничной муки, стремясь ввести въ нее 
возможно больше дешевыхъ сортовъ, и въ то-же время 
получать издьшя выешаго качества. Составлеше муки такъ, 
чтобы булки всегда получались совершенно одинаковаго 
качества, требуетть значительнаго искусства. Каждая пере- 
мфна вь состав смфеи (точнЪе, въ качествахъ смеси) 
требуеть измфненй въ прием выдфлки булокъ: мъФняется 
пропорщя воды. время выпекалмя хлфба и т. д. Составы 
смфсей мы приводить не будемъ. разнообразие ихъ безко- 
нечно. ВначалЪ изъ смфси муки, обыкновенно, готовится 
однообразное тфето, такт, сказать „основное“, а затфмъ изъ 
него уже прибавкой различнаго рода и въ различныхь про- 
порщяхъ „сдобы“ получаютъ тфето: 1) французское, 2) 
розончиковое (розовое), 3) соленое, 4) сладкое и 5) слоеное. 

Нри работ на дрожжахъ „основное“ тфето готовять такъ: 
въ полуведрф теиловатой (24°) воды разводятъ 3/з {ф. дрож- 
жей и на ней замниваютт тфето изь 13/4 или немного 
менфе пуда муки. Вымфшиваютъ тфето особенно тщательно, 
запудриваютъ мукой, покрывают”, полотенцемт и даютъ но- 
стоять въ теченме приблизительно часа въ тепломъ м%етЪ, 
пока на поверхности опары не появятся вздумя и трещинки. 
Тогда опару перемфшиваюту, еще съ полуведромъ воды. в”, 
которомъ растворено немного болфе 1/4 Ф. соли. Если тЪето 
получится жидковатое, то въ него подбавляютъ муки, просф- 
ваемой постепенно. не переставая мфеипть тфето, черезъ сито. 
Затфмъ тфоту даютъ еше разъ подняться (1—11/4 часа). 
Сколько времени давать бродить тфету— вопрось оныта. 
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искусный булочникъ узнаетъ конецъ полезнаго броженя 
по внфшнему виду. 

Изъ хорошо подошедшаго „основного“ тфста затфмъ 
выдфлываютъ уже ‘всф нами перечисленные спещальные 
сорта, тфета. 

Для полученя французскаго тета на 100 фунтовъ 
тъота основного прибавляется 2 ф. сахарнаго песку, 13/4 ф. 
масла и отъ 5 до 8 яицъ. 

Для полученя розончиковаго тфета на 100 ф. основного 
тета прибавляется 4 ф. сахарнаго песку и 2 ф. топленаго 
русекаго масла и 15 яицъ. 

Соленое тфсто получаютъ прибавленемъ 12 золотниковъ 
соли и 12 золотниковъ сахарнаго песку на каждые 10 фун- 
товъ основного тъета,. 

Сладкое тфсто получаютъ, смфшавъ 100 фунт. основного 
тфста съ 10 ф. сахарнаго песку, 8 фунт. масла, 60 яйцами 
и 24 зол. кардамона. 

Для. полученя булочнаго слоенаго тфета, наконецъ. на 
30 ф. основного тфета прибавляютъ 21/2 сахарнаго песку, 
и 61/2 ф. масла. 

Для сахарнаго тфета на 100 ф. теста основного при- 
бавляется 4 ф. сахара и 4 ф. масла. 

Веь сорта тщательно вымфшиваются, при чемъ при- 
бавляють къ нимъ (кромф французскаго тфота) понемногу 
муки и затфмъь имъ даютъ инЪфкоторое время выстояться. 
Затмъ каждое тфето рЬжется на нужнаго вфса куски, и изъ 
нихъ формуются различнаго рода булки. 

Изъ французскаго тЪфета приготовляются французскя 
булки, изъ розончиковаго—розончики, накладныя, подковки, 
рогульки, мучныя и т. п. ИМзъ соленаго тЪета-—батоны, 
польскя, соленыя. Изъ сладкаго—плюшки, шнеки, вфноюя 
полковки, сухари. Изъ словнаго — различныя слоеныя и 
варшавскя подковки. 

Не нужно думать, чтобы приведенными нами 6 сор- 
тами ограничивалось число сортовъ булочнаго тфста, изго- 
товляемаго изъ основного, далеко нфтъ, въ нЪ$которыхл, 
булочныхъь число сортовь разновидностей тфота, пригото- 
вляемаго изъ основного, доходитт, до 25. Между собою эти 
сорта различаются содержанемъ масла, сахара, яицъ или ири- 
бавкой какихъ либо ароматическихъ и красящихь веществ. 
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Мы совертенно не можемъ разбирать, какимъ образомъ 
формуютеся всф разнообразнаго фасона и вида булки, укажемъ 
только на нфкоторые премы формованмя. Таля булки. какъ 
накладныя, соленыя и т. н.. соетояпая изъ» отдфльпыхъ 
частей или скибоктъ, приготовляются слЗиливанемъ отдфль- 
ныхъ комков тфета. Розончики, вфнеюя булки готовятея 
изъ блинчика изъ тъета. у котораго края загибаютея внутрь. 
На мучной дфлаютъ поперекъ продолговатаго пирожка изъ 
тфста прорфзы ножемъ, которые при вынекан!и дадутъ харак- 
терныя дорожки. На французских булкахь для образованя 
продольнаго отворота (шлюса, какъ говорятъ булочники) про- 
изводится также прорфзъ ножомъ, но болфе глубошй и про- 
дольный. Витыя свиваютея изъ двухл, полость тфета. Инеки 
готовятся такъ: тфсто раскатываютт, на, столф вт, вид$ ленты 
шириною около 1/2 арш., длиною аршина полтора и толщи- 
ною около 1/2 дм.. смазываютъ растопленнымъ маелому, 
помощью кисти. иносыпають макомъ и осторожно закаты- 
ваютъь задй длинный край до нередняго, который слегка 
натягиваютъ и прилфиляютъ къ нослфднему обороту. Скатан- 
ный валикъ разрфзаютъ поперекъ па куски шириною около 
1 дм., каждый кусокъ придавливаютт, по его длинЪ тонкой 
скалкой, велфдетме чего прослойка изъ мака выдавливается 
на поверхность: готовые куски укладываются на листъ и 
смазываются масломъ. 

Сформованныя булки кладутся или прямо на противни, 
на которыхъ залфмъ постунятъ въ печь, или, если въ 
печи ихъ будуть размфщать прямо на поду, на деревян- 
ныя, покрытыя полотенцемт, доски. И въ томъ и въ дру- 
гомъ случаф ихъ кладутъ такъ, чтобы булки другъ съ 
другомъ не соприкасались, и не портилась-бы ихъ форма. 

Незадолго до посадки въ печь поверхность издыий изъ 
сахарнаго и слоенаго т$ета смазывается яйцомъ помощью 
плоской кисти, а изъ розоваго тфета——водою. помощью мо- 
чальнаго помазка; посл этого ифкоторыя издфия изъ сахар- 
наго тфста посыпаются миндалемъ, который часто зам$няютъЪ 
орЪхами, при чемъ какъ миндаль, такъ и орфхи предва- 
рительно измельчаютъ на столЪ помощью тонкой скалки. 
Н$Фкоторыя издфмя изъ розоваго тфета, какъ напр. под- 
ковки, еврейсмя, посыпаются макомъ. 

Въ печь издфмя садятся посл того, какъ еще разъ 
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хорощо подойдутъ въ формованномъ видф. Если выпекается 
за-разъ’ различный товаръ, то посадку въ печь ведуть въ 
такомъ порядкЪ: розончиковое тфето (кромф мелкаго, копфеч- 
наго товара), сахарное, слоеное и, наконецъ, по мёрф освобо- 
жденя печи, французское и соленое. а также копфечные 
розончики. Когда верхняя корка достаточно подрумянится, 
листы съ готовымъ товаромъ вынимаются изъ печи, и було- 
чки съ листовъ спускаютъ на столъ, а въ печь вставляютъ 
новые листы. Операщя выемки и посадки въ печь должна 
производиться какъ можно быстрфе, чтобы не студить на- 
прасно печи. Для вынеканая булокъ изъ розоваго тЪета 
идеть отъ 10 до 16 минутъ. Когда всф булки изъ розон- 
чиковаго тфота будутъ частью выпечены. частью посажены 
въ печь, на освобождаюнияся мфета сажаютъ листы съ 
издфиями изъ тфста сахарнато и слоенаго. Для вынеканя ихъ 
въ виду того, что печь уже нфеколько остыла, идетъ отъ 19 
до 20 минутъ. Издьшямъ этимъ даютъ обыкновенно охладиться 
на тфхт, листахъ, на которыхтъ, они находились въ печи. 

Если предполагается печь также и товаръ изз, француз- 
скаго тЪета, ‘то листы 0 сладкимъ и слоенымъ товаромъ 
размфщаютъ въ печи такъ, чтобы обтавить совершенно 
свободнымъ подъ печи, на который непосредственно и са- 
жаютъ издфия изъ французскаго и. соленаго тфета. 

Для калачей берется та же, обыкновенно, смфсь муки, 
что и для вышеперечисленныхъ случаевъ, но тфето замф- 
шивается болфе жидко (на ведро воды около 710 фунтовъ 
муки). Прежде всего въ ведрф воды распускаютъ 3/4 ф. 
прессованныхъ дрожжей и З/4 ф. соли и затфмъ на ней 
замфшиваютъ муку еразу изъ вефхъ 10 ф. муки. Тфету 
даютъ хорошо подняться и затфмъ рфжутъ его на куски по 
6 лоть вфеомъ въ каждомъ. 

Для формовки трехкопеечныхъ калачей беруть по 2 
куска, скатываютъ въ продолговатый комокъ, концы кото- 
раго утоняютъ раскатыванемъ одновременно обфими ладо- 
нями, затфмъ эти тонюе концы заворачиваютъ кверху и 
соединяютъ: среднюю часть приплющиваютъ ладонью. Сфор- 
мованный такимъ образомъ калачъ перекладывають ия, 
доску, посыпанную мукой. Когда все тфето будетт, пере- 
работано, у вофхъ калачей надрфзаютъ среднюю толетую 
часть такъ, что получается подобе губы. которую занорачи- 
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вають кверху, посынаютъ мукой и вновь отворачивають 
книзу. Пятиконпеечные калачи готовятся точно такъ же, но 
только формуются не изъ двухъ, а изъ трехъ кусковъ. 
Если калачи пекутъ одновременно с’ь другимъ булочнымъ 
товаромъ, то въ печь ихъ сажають всего раньше. 
Вюнеюй молочный хльбё. Расчинъ приготовляетея изъ 
6 клгр. лучшей крупитчатой муки, 500 гр. прессованныхъ 
дрожжей, 5 литровъ воды и 5 литровъ молока (и вода и 
молоко должны имфть температуру въ 25° по Ц.). Когда 
расчинъ хорошо подойдетъ, къ нему ирибавляютъ 109 литров 
молока при 15° Ц., 500 гр. сахару, 200 гр. соли и 29 клг. 
(приблизительно) той же пшеничной муки. что бралась на 
расчинъ. Тесто старательно замфшиваютуъ, дають иоды- 
маться въ течеше 3/4 часа. раскатываютуь ифеколько разъь, 
снова, оставляють въ нокоф подыматься на 1/2 часа и, наконец, 
дфаятъ на равныя но вфсу куски по 40—60 гр. вфсомъ, прн- 
дают имт, шаровую форму и онять оставляють вь нокоЪ на 
1/1 часа. ПослЪ этого окоичательнаго иерюда броженя изт, 
каждаго шарика тЪфста формуютъь розончики (Йетше!) или 
имь подобныя булочки, дають имъ въ течене 1/4 часа 
постоять и сажаютъ въ нечь при температурф въ 200°. 
Англискй хльбё. Закваска готовится изъ развареннаго 
и стертаго съ небольшимт количествомъ вареной же муки 
картофеля съ прибавкой жидкихъ цивныхт, дрожжей. За- 
кваска считается готовой, когда изъ нея перестанету» выдф- 
ляться углекислый газъ. Далфе изъ половины предназна- 
ченной для замфеки муки и всей нужной на замфску воды 
готовитея жидкое тЪето, которое и смфитиваетея съ заквас- 
кой. Остальная мука, соль и сахар примфшиваютея нослЪ 
того, какъ это первоначальное тфето хорошо подойдетъ. 
Если въ булочной уцотрейляютъ муку какъ изъ мягкихъ, 
такь и изь твердыхь породъ ишеницы, то на закваску и 
на первоначальное тфето унпотребляютъ муку твердыхь по- 
родь, а на нослфднее ирибавленме— муку породъ мягкихъ. 
Американскй хлюбё. Мех Епз]ав@ Вгоё. Вотъ составныя 
части тфета этого сильно на новомь континентЪ распро- 
страменнаго хлЪба: 12/2 литровъ воды, 8,4 литр. молока, 
260 гр. прессованныхуь дрожжей, 0,25 литра мальшь-зкет- 
ракта, 670 гр. маела или жира, 445 гр. соли. 29 клгр. 
ишеничной круичатки. 
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Соленые крендели (Затге»е). Готовятъ тЪето изъ 15 кагр. 
муки. 600 гр. прессованныхъ дрожжей и 4—5 литровъ 
теплой воды: часто сначала готовятъ совершенно жидкое 
Тесто только изъ части муки и подбавляютъ остальную муку 
только поселЪ того, какъ первоначальный жидьй расчинъ 
хорошо подойдетъ. Поелф подхода тфето мфеятъ съ ирибав- 
кой насыщеннаго раствора 120—150 гр. поваренной соли 
и въ концф-концовъ повторнымъ раскатыванемъ доводятъ 
до очень илотнаго состоятя. Консистенщя тЪста (если надо, 
то, чтобы ея добиться, къ тфету прибавляють муки) должна 
быть такая, какъ воска. Этому тфету даютъь 2 часа по- 
дойти, формують изъ него крендели и опускаютъ ихъ въ 
котель емкостью въ 20—25 литровтъ съ кинящей водой. 
Ерендели идутъ сначала на дно, но минуты черезь двф 
всплываютъ наверхъ. Ихъ тогда сейчасъ же вынимаютъ 
дуршлакомъ и кладутъ на деревянную рфшетку. чтобы могла, 
стечь излишняя вода. Черезъ полчаса креидели можно сажать 
въ печь. Иногда ихъ передъ посадкой въ иечь вываливаютъ 
въ мелкой столовой соли, иногда же смачивають при помощи 
кисти сверху насыщеннымт, солянымт, растворомъ уже въ 
печи, передъ самой выемкой. Въ виду того, что погружене 
въ кипящую воду вызываетъ побфлене муки, За125гехет можно 
печь и не изъ самыхъ высокихъ сортовъ круичатки. 

Ячменный хлюбь. Его можно готовить только на за- 
кваскЪ, а не на дрожжахъ, такъ какъ слишкомъ сильно раз- 
вившееся броженте въ виду слабости клейковины ячменной 
муки даеть хлфбъ совершенно неудовлетворительный. Для 
того, чтобы приготовить тфето изъ 25 клгр. ячменной муки 
поступаютъ такъ: 3 клгр. хорошей закваски пшеничнаго 
Тфста разводять въ 6—8 литрахуь воды, достаточно горячей, 
но не кипящей, и зам$шивають на этой болтушкф съ ячмен- 
ной мукой довольно, но не слишкомъ, крутое тфсто. которому 
и даютъ подойти до тфхъ ипоръ, нока углублене, произ- 
ведениое въ ТЪстЪ надавливанемъ пальцемъ, не будетъ 
заполняться сколько нибудь въ короткое время. 

На этомт, расчинф, 8—9 литрахъ воды и нужному 
количеств$ муки приготовляют второй расчинъ значительно 
болфе жидый, чфмъ первый и даютъ ему подойти, но очепь 
немного. Наконецъ, прибавляютъ остальную муку и заммии- 
ваютъ окончательно очень крутое тфсто. Подходить ему 
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даютъ самую малость и сейчасъ же формуютъ въ караваи, 
которые никоимъ образомъ не должны быть тяжелфе 5—6 
фунтовъ. 

Овсяный хлюбь. Приготовляется точно такъ же, какъ только 
что описано для хлЪба ячменнаго, но только, конечно, изъ ов- 
сяной муки и закваски берется въ полтора или два раза, больше. 

Кукурузный хльбь. Изъ чистой маисовой муки хлЬба 
собственно не приготовляютъ, такъ какъ онъ вышелъ бы 
слишкомъ сухимъ и быстро черств5ющимъ. Поэтому въ 
СЪверо-Американскихт Соединенныхъ Штатахъ пригото- 
вляютъ лепешки, называемыя „)овппу Саке“. Эти лепешки, 
приготовляемыя почти въ каждомъ домашнемъ хозяйств%, 
составляюгъ обыкновенную пищу народа. Дрожжи и заква- 
ска при этомъ не употребляются. Смфшиваютъ равные 
объемы маисовой муки и кислаго молока и иприбавляютъ 
къ кашицф немного очищеннаго поташа. Смфсь этихъ 
веществъ быстро испекается въ жестяныхъ формахъ, высо- 
тою въ 1—11/2 дюйма. Углекислота, выдфляющаяся изъ 
массы, придаеть тфоту надлежащую рыхлость, и получается 
лепешка толщиною въ 2 или 8 дюйма, которую Фдятъ въ 
тепломъ видф. 

Иногда примфшиваютъ къ маисовой мукЪф ишеничную 
муку; Э4еашей сотп-Ьгеа4, напр., приготовляется слфдующимъ 
образомъ: 2 объема маисовой муки‘и 1 объемъ пшеничной 
муки смЬшиваютъ съ 9 обемами кислаго молока и 1/2 объема 
патоки. Въ смфеи прибавляютъ соды и поваренной соли въ над- 
нежалцей пропорщи, даютъ подойти въ продолжене двухъ 
часовъ при ум$ренной температурЪ, и пекутъ въ продолже- 
не часа. 

Хлфбъ, приготовляемый на дрожжахъ изъ емфеи маиса 
съ пшеничною мукою, отличается необыкновенною сухостью, 
и можетъ быть поэтому потребляемь только въ свфжемъ видф. 

Въ послфднее время практикуется еще такой способъ 
предварительной обработки кукурузной муки одной или въ 
смфси съ мукой пшеничной: мука въ сосудф съ двойными 
стфнками, между которыми пропускается паръ, нагр$вается 
до 40° Ц. и къ ней постепенно при помфшивани приба- 
вляютъ равное по вфсу количество воды. Полученную гомо- 
генную массу нагрфваютъ до 80° и затфмъ оставляютъ въ 
аппаратЪ простывать на 12 часовъ, пока она не приметъ 
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температуры въ 28°—80° Ц. Далфе изъ части этой массы 
съ шшеничной закваской готовится расчинъ, а остальная 
часть оставляется для изготовлешя окончательнаго тфста. 

Хлтбё Гожема (бтават-Вго‘). 

Мы подробно разбирали уже значене присутетвя ву 
хлЪбф отрубей. Съ легкой руки Либиха было предложено 
не мало способовъ для изготовленмя хлфба съ отрубями, но 
большинство изъ нихъ стремилось при этомъ получить 
хлЪбъ по возможности такого же качества, какъ и изъ муки 
безъ отрубей. Это, быть можетъ, и служило главной причиной 
неусиЪзха подобнаго рода опытовъ. Американсюй докторъ 
ЭПуецте Стават пошелъ совершенно но другой дорог$ и его 
„ОСтават-Вгоф“ привился и потребляется въ Германи, Англии 
и Америк въ довольно значительной степени главнымъ 
образомъ лицами, страдающими вялою дфятельностью кишекъ. 
ХлфБбъ этотъ изготовляется изъ не слишкомъ мелко смоло- 
той вмЪетф съ отрубями ишеницы твердыхъ сортовъ. Ста- 
раются не хранить долго муку, а пускать ее въ дфло воз- 
можно скорфе. Изъ муки на теплой водЪ замфшивается 
тфето, его без прибавлешя закваски или дрожжей формуютъ 
въ каравайчики вфсомъ по 1/4, 1/2 и 1 фунтъ, каравайчи- 
камт, даютъ постоять въ тепломъ мфотЪ въ течеме 8—4 
часовъ, а затЬмъ сажаютъ въ печь. Хлфбъ получается съ 
виду очень плотный, но долго не черствфющий и съ очень 
приятнымь и совершенно особеннымъ запахомъь и вкусомъ. 

Хлюбб Межз-Мурье. Упоминавшйся уже нами фран- 
цузеий  техникъ — ученый Межъ-Мурье, пропагандируя 
хлфбъ съ отрубями, старался добиться того, чтобы хлфбъ 
не получался сильно окрашеннымъ, такъ какъ онъ тем- 
ную окраску хлфба приписываеть главнымъ образомъ, если 
не исключительно, цереалину, заключающемуся въ отру- 
бяхъ. Межъ-Мурье выработалъ цфлый рядъ способовъ при- 
готовлешя хлфба съ отрубями почти совершенно не окра- 
шеннаго, но ве эти способы, за исключенемъ послфдняго, 
велфдетве сложности и введеня въ тфето винной кислоты 
па практикф примфненя пе получили. Мы ограничимся 
поэтому описашемъ одного только послфдняго способа, 
далеко не лучшаго. но паиболБе простого и могущаго 
имфть примнен!е. Мука по Межъ-Мурье просфиваийем, дф- 
лится па тонкую муку—Йеиг (40%/5), бфлую круику— ягиаих 
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Мапсз (38%), черную круцку — отиашх Мз (8/0) и отбрасы- 
ваемые отруби 018 (15%/о). Изъ тонкой муки готовятъ за- 
кваску. Крупку черную разводять въ крфпкомъ водномъ 
растворЪф поваренной соли и протираютъ черезъ сито. Сквозь 
сито при этомъ проходитъ свернувпийся подъ дфйствемъ 
соляного раствора, цереалинъ и крахмалистыя части крупки, 
& древесинныя части остаютея поверхъ сита. На этой 
мучнистой жидкости разводять бфлую крупку и закваску и 
замфшиваютъ на ней тфето изъ бЪФлой крупки. ТЪету лаютъ 
нфеколько подняться, но не оставляютъ слишкомъ долго и 
не нозволяютъ температурЪ подыматься выше 25°. 

Хлюбё Галлавардена. Докторъ Галлаварденъ предла- 
гаеть въ замфну способа Межъ-Мурье поступать такъ; 
отруби отдфльно кипятять въ водЪ въ течене 1/2 часа, 
беря на 1 вфб. часть отрубей 4 вЪе. части воды. Полу- 
ченную массу протираютъь черезъ сито и на этой жидкости 
далфе, когда она остынетъ, замфшиваютъ тЪфето изъ муки 
лишенной отрубей. Цвфтъ иполученнаго такимъ образомъ 
хлфба совершенно бфлый, но онъ богаче, чфмъ обыкновен- 
ный, и бфлковыми веществами, и углеводами (другими, кром% 
крахмала), и фосфорнокислыми солями. 

Влейковинный хлюбё. Для больныхъ сахарной болфзньыю 
готовится клейковинный хлфбъ съ содержанемъ бфлковыхъ 
веществъ въ 4 раза большимъ, чфмъ въ обыкновенномъ 
хлфОЪ и сь содержамемъ крахмала значительно меньшимъ. 
Изготовляютъ его изъ шшеничной муки, изъ которой боль- 
шая часть крахмала вымыта обычпымъ снособомъ, промы- 
вашемъ тфота подъ струей воды въ мфшкЪ изъ кисеи или 
другой р$дкой ткани. Приведемъ анализы клейковиннаго 
хлЪба и клейковинныхъ сухарей Мюнхенскаго булочника 
Зейделя и для сравненя данныя для вфнокихь розончиковъ. 


Воды. БЪк. |, ра Углево-| КлЬт- | золы 

. вещ. р довъ | чатки Е 

[о о [о °/о ‘о [о 
Елейков. сухари... .| 5,27 | 2489 | 1652 | 44,86 | 071 3,26 
„»„ 5бъ ....| 25,94 | 28/1 0,56 | 48,08 | 0,18 1,55 
Царск. розончик. .. .| 28,84 8,44 0,34 | 65,47 | 022 1,39 
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Хлюбё изв сухарей. Въ войскахъь имЪфется запасъ ржа- 
ныхъ сухарей и галеть. Запасъ этотъ долженъ быть время 
оть времени возобновляемъ. Для утилизаци этихъ сухарей 
и галетъ предлагается выпекать изъ нихъ хлЪфбъ, съ при- 
бавкой къ нимъ на каждый пудъ сухарей или галетъ 2 
пуловъ ржаной муки. Поступаютъ при этомъ такъ: берутъ 
2 п. муки, 1 п. сухарей или галетъ и 3 ведра воды. Изъ 
части муки обычнымъ способомъ готовится закваска. 
Сухари или галеты складываются въ квашню и первые 
въ течеме 15, а вторыя въ течене 36 часовъ размачи- 
ваются въ водЪ, наливаемой въ квашню такъ, чтобы она 
только покрывала сухари или галеты. Въ концу времени, 
назначеннаго на размокане сухихъ продуктовъ, их въ квашиф 
веселками тщательно перемфшиваютъ съ водой, прибавляя 
ее еще, если надо, пока не получится совершенно однород- 
ная изъ нихъ каша. Эту массу затфмъ замфшивають съ 
закваской и остальной мукой въ обыкновенпое тЪфето и 
далфе формуютъ изъ него караваи и выпекаютъ, какъ 
обыкновенно. 


ХТ. 
Приготовлене хлЪба изъ цфлаго зерна. 


Чрезвычайно заманчивой является задача получен1я тфета 
и изъ него хлЬба изъ цфлаго зерна, безъ предварительнаго 
его перемалыванмя. Техники мпогократно пытались рфшить 
этоть вопросъ, преслфдуя съ одной стороны удешевлене 
производства, а съ другой цфли гименичесвя. Въ мукЪ 
сравнительно трудно булочнику увидЪфть подмфси и онъ 
часто, совершенно не зная того, употребляегь въ дфло муку 
вредную для здоровья. съ примфсью напр. спорыньи. Суще- 
ствуеть пе мало способовъ изготовления тфста изъ не 
перемолотаго зерна, но въ сущности ни одинъ изъ нихъ 
не даетъ вполиф хорошихъ результаловь. Мы остановимся 
на краткомъ разборЪ только самаго перваго по времени 
способа Сезиля и его видоизм$неня, предложеннаго Зари- 
нымъ, а также давшаго сравнительно хоропие результаты 
способа рижекаго купца Гелина. 

Способъ Сезиля примфнялся во время осады Парижа 
пруссаками. 

Прежде всего Сезиль вымачиваеть зерновой хлЪбъ въ 
водВ и, когда онт, разбухнетъ, пропускаетъ его сначала на 
терочный цилиндръ, а затфмъ на цилиндръ съ рапшильной 
поверхностью. Во время этого пропуска съ зериа обдирается 
наружная оболочка. Ободранное зерно, во время этой опе- 
ращи потерявшее около 5°/о своего вфеа, складывается въ 
кадку и наливается бродильнымъ растворомъ, полученным 
разведенемт, при 80°—385° Ц. 1 вфе. ч. закваски въ 4 ча- 
стяхъ воды. Вымачиване зерна въ этой жидкости считается 
законченнымъ, когда оно начнетъ легко раздавливаться ме- 
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жду пальцами. Такое зерно пропускають между вальцами 
и затЪмъ замфшиваютъ, какъ обыкновенно. въ тЪсго. 

Руесвый изобрфтатель Зарин измфиилъ способъ Сезиля, 
прежде всего не обдирая зерно, а ограничиваясь его тща- 
тельнымъ обмывамемъ и, затбмъ, вымачивая зерно не въ 
бродильной жидкости, въ которой зерно легко закисаетъ, а 
въ чистой водЪ. ПослЪ вымачиваюмя зерно раздавливается 
пропусканемъ черезъ вальцы два раза и затфмъ изъ по- 
лученной массы на водЪ, оставшейся от вымачивашя и 
содержащей нЪкоторыя выщелоченныя изъ зерна раствори- 
мыя составныя его части, замфшивается и закваска, и тф- 
сто. По способу Зарина иЪкоторое время работали двф пе- 
карни въ МосквЪ и одна въ СаратовЪ. но дфло не приви- 
лось. хотя отзывы 0 качеств хлфба и были въ общемъ 
благошрятные. Лабораторля техническаго комитета интен- 
дантскаго управлешя, изелБдуя хлфбъ Зарина. вынесла слф;- 
дуюния заключеня: 

1) Зерновой хлЪбъ заключаеть въ» себф воды—-испечен- 
ный въ короваяхь 44,1, а въ формахь—+46,60/0, муч- 
ной-же имфетъ ву» себЪ воды 44.10/0. 

2) Зерновой хлфбъ. при одинаковомъ объем. тяжелфе 
мучного хлфба, въ отношенш какъ 1: 1,39. 

3) Зерновой хлЪбъ изъ 30 разъ 20 получался съ изо- 
бильнымъ присутстиемъ пераздаваеннаго зерна и оказался 
ст, закаломъ изъ 80 разъ— 16. 

+) Припект, зернового хлЪба оказалея въ среднему, вы- 
водЪ 45—49%/0, въ хлфбф-же изъ муки интендантскаго ва- 
готовлешя средшй припекл, слфдуетъ принять въ 44.2890, 
т.-е. на 0,75—4,15%/ менфе, чфмъ въ хлЪбЪ, испеченномъ 
изъ зерна. 

5) Зерновой хлЪбъ и мучной вь пространиств$, насыщен- 
ному, парами, плЪеневфютт» одновременно, на 1-й день; при хра- 
нени ихъ на открытому, воздухЪ плесень на мучномъ хлЪбЪ 
появляется на 29-й день, а на зерновом -— на 25-й день. 

6) Способу» зернового хлфбопеченя требуету» весьма тя- 
желой и усиленной работы, преимущественно при давлети 
зерна машиною. которая давитъ одинъ пудь зерна въ 16 
минутъ, при +—6 рабочихъ, емфияющихся попарпо. Та-же 
машина, приводимая въ движете паромь, раздавливает”ь отъь 
Т до 15 пудовъ вь чаеъ. 
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7) При способЪ зернового хлфбопеченя есть возможность 
удалешя изъ зерна различныхъ примфеей, непитательныхъ 
веществъ, пустого зерна, спорыньи и проч., что имфеть 
существенное значеше въ дЪлф приготовлешя хорошаго и 
питательнаго хлфба. 

По способу купца Гелина зерио также первоначально 
размачивается, а для нЪкоторыхь сортов хлфба и обди- 
рается, а зватфмъ прямо превращается въ тфето въ особой 
машин$, изображенной на рис. 101. Размоченное зерно за- 
сыпаетея въ воре (и и изъ нея попадаеть въ простраи- 
ство между вращающимся 
рифленнымъ вальцемъ и 
кожухомъ в. Ивмельченное, 
раздавлениое здфеь зерно 
далфе падастъ въ воронку 6 
и изъ нея попадаеть въ 
горизонтальный цилинлръ 
У. на большей своей части 
окруженпый  кожухомъК, 
по которому циркулируетъ 
паръ или горячая вода. 
” Внутри цилиндра У вра- 
щается улиткообразная мф- 
алка, приводимая во вра- 

Рис. 101. Машина Гелина. щене от передачи $. Въ 
цилиндр У, если пало, 
подается вода (все зависитъ отъь степени предварительнаго 
размачивалия зерна) и упомянутая нами мЬшалка растираетъ 
зерно въ тЪетообразную массу и протираетъ ее затфмъ че- 
резъ сито №, закрывающее выходъ изъ цилиндра У. Черезъ 
это сито тфето въ видЪ отдфльныхуь нитей или червячковъ 
падаегъ въ подставленное корыто. ЗатЪмъ къ нему прибав- 
няютъ отдфльно приготовленной закваски и всю массу мЪсятъ 
на обычныхъ тфетомфеильпыхл, мапшнахъ и вообще далфе 
поступаютъ, какъ обыкновенно. Зерновой хлфбъ Гелина 
имфетъ очень красивую коричневую, необыкновенно хрупкую 
корку и мякишъ сфраго цвфта. Сохраняетея этотъ хлЪбъ, 
якобы, лучше выпеченнаго пзъ муки. 

Въ послфднее время способл, Гелина проникъ, во Франнтю и 

Бельгию и здЪеь послф ряда пробъ его машина была подвер- 
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гнута существенным видоизмфиенямъ и осуществлена въ 
концф-концовь Общ. „Сотрасше 4е Ралуйсайоп“ въ такомъ 
видф, какъ это представлено на рис. 102. Машина состоитъ 
изъ засыпной воронки Ти двухъ цилиндровь Ли И, изъ 
коихъ АЯ укрЪиленъ неподвижно, а М. будучи укрфиленнымь 
на валу М. вмфетЪ еъ нимь вращается. Внутренняя по- 
верхность цилиндра Ё и наружная цилиндра М покрыты 
элипеоидальными рифелями такль. что рифели одного цилин- 
дра перекрещиваются сь рифелями другого. Кромф того 


Рис. 102. Машина С—1е 4е Рап!сайоп въ Брюссел%. 


рифели постепенно отъ засыпиой воропки къ противополож- 
иому копцу цилиидровъь мфняюту, свон глубину и ширину. 
Около воронки они шириною вт, 6 мм. и глубиной въ 8 мм., 
а около выхода А размфры ихъ поперечнаго разрфза 1Ж0,25 
мм. Зерно изъ воронки 7 ноступаетъ между цилиндрами М 
и Ёи. измельчаясь ихъ рифелями, подвигается ими къ вы- 
ходу А. откуда и выходитъ въ видь болфе или менфе одно- 
роднаго тфста. Внутрь полаго цилиидра И черезъ трубку &, 
проведенную по полой оси Т7. вводится паръ. Входъ и вы- 
холъ пара на рисункф ясно показаны стрфлками. 


ХИ. 


Приготовлене корабельныхъ сухарей и галетъ или 


#3 


печен!й (бисквитовъ). 


Наше раземотрьше хлфбопекарнаго ироизводотва было 
бы не полнымъ, если бы мы совершенно прошли молчашемуь 
изготовлене печенй, имбющихь въ настоящее время такое 
громадное распространене и продающихся вт, сотняхъ сортовь 
подъ разнообразифйшими назвашями Ает- си, Мане, 
ОзЪогпе, Пепие-шпе и т. д. 

Это производство печешй въ настоящее время, впрочемъ, 
совершенио отдфлилось оть хлфбонекарнаго производства и, 
въ то-время, какь послфднее въ больигинствЪ случаевъ все же 
иметь кустарно-ремесленный характер, оно стало производ- 
ствомь чисто заводекимь, требукицимъ для получешя до- 
остаточной выгоды большого масштаба, сложнаго механиче- 
скаго оборудовашя и т. и. 

Мы ограпичимся только самым кратким, поэтому, опи- 
санемть способовь изготовленя печешй и примфняемыхъ при 
этомь машинуъ. Раньше, однако, скажемь нЪеколько слову» 
о приготовлени корабельныхл, сухарей или галетъ, такь как 
это производство безъ всякаго сомифия является родона- 
чальникомъ производства печенй, развившагося вь началъ 
ХХ столфия съ легкой руки ангийскихт» предпринимателей 
Гунтлей и Пальмера и морского инженера, Гранта. Насколько 
вообще производство печей еще молодая отрасль промыш- 
ленности, видно изъ того факта, что первыя фабрики пече- 
ни въ Германи появились вл, семидесятыхь годахъ про- 
шлаго стольия. 

Галеты или сухари, долженствующие замфинть хлЪбъ 
тамь, гдф отъ него требуется продолжительное храненюе, в» 
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общемъ готовятся такъ: изъ 4 пудовъ муки и ведра воды 
безь прибавки соли, закваски или дрожжей мфсятъ крутое 
тфето, формуютъ изъ него тонмя лепешки, прокалываютъ 
ихъ круглой палочкой такъ, чтобы образовался рядъ сквоз- 
ныхъ отверстй на разстояни 5—6 сант. одпо отъ другого 
(отверсмя эти служатъ для облегченя выхода пара) и сей- 
часъ же сажаютъ ихъ въ печь. Выпекане продолжается отъ 
20 до 95 минутъ при умфренной температурф. По вынути 
изъ печи галеты подвергаютъ окончательной сушкЪ въ от- 
дфльномъ помфщеши, нагрфваемомъ тепломъ отъ той же пе- 
карной печи. 

Приготовленныя такимъ образомъ галеты въ сухомъ 
помфщени и хорошо закрытыя отт» доступа насфкомыхъ 
могутъ сохраняться въ продолжеше нфеколекихъ лфтъ. Со- 
держане воды въ нихъ обыкновенно равняется 11— 140/, 
т.-е. таково же, какъ въ мукф при обыкновенныхъ условяхъ 
ея сохранения. 

Иногда тфсто для корабельныхь галетъ готовятъ на за- 
кваскЪ, но подойти ему почти не даютъ. Примфняя при 
этомъ старую закваску, получаютъ не такого пр$енаго 
вкуса продуктъ и въ то же время, повидимому, не хуже со- 
храняемый. Соли въ подобнаго рода галеты не кладутъ ни- 
когла, ибо она притягиваетъ влажность изъ воздуха. 

Изготовление крутого тфета въ ручную очень трудно, и 
Грантъ приспособилъ для этой работы механичесве цилин- 
дры большого даметра, катаюпиеся взадъ и впередъ по 
столу и устанавливаемые при этомъ на болышемъ или мень- 
шемъ отъ стола разстояни. При помощи такихъ цилиндровъ 
тфето многократно прокатывается, полученныя лепешки снова 
складываются и опять подвергаются дфйствю цилинлрову, и, 
наконецъь, окончательно тфето выкатывается въ полосу та- 
кой толщины, какой желательно имфть галеты, и изъ пего 
при помощи штамповальной машины выбиваютъ нужной 
величины и формы галеты. 

Спещально для вынеканя галетъ В. Слэтеръ сконстру- 
ировалъ, описанную нами въ евоемъ мфетЪ, печь непрезыв- 
наго дйстмя. 

Приготовлеше современныхъ печенй въ сущности мало 
чфмъ отличается отъ приготовленя корабельных, сухирей 
или галетъ. Только тЪето для печенй дфлается сдобное и 
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замфшиваетея на молокЪ. маелф и яйцахъ съ прибавкой 
сахара, ванили, имбиря и другихъ вкусовыхъ и ароматиче- 
скихъ веществъ. 

На многихъ фабрикахъ печенй готовится одно-два-три 
основных” тфета, въ которыя затфмъ уже, смотря по сорту 
печешй, прибавляють то или иное количество сахара и дру- 
гой спеши. Вотъ олинъ изъ рецентовъь такого основного 
тфета: 50 ф. муки, 10 ф. масла, 10 ф. сахара, 15—18 
яицъ и 6 литров, молока. Очень часто къ тфету приба- 
вляютъ небольшое количество двууглекиелой соды. которая. 


Рис. 103. Вальцевая машина для приготовлен бисквитнаго тЪста. 


отчасти раздагаясь при нагрЪвани! хлфба въ печи, ифеколько 
разрыхляеть тфето. 

Тфето мфсится на одной изъ, описанныхл, нами машину; 
очень часто примфияютея машины. изображенныя у насъ 
на рис. 84. Во Фраищи хороше результаты получены съ 
машинами. изображенпыми на рие. 52, 58. Далфе тфето 
обрабатывается на вальцовыхт» машипахъ, одна изъ кото- 
рыхъ изображена па рис. 108. Манина эта въ общихъ 
чертахъ состоитъ изъ вращающихся на ветрфчу другъ другу 
парныхь полированпыхъ, часто луженныхъ, вальцовъ (. 
разстоян1е между которыми при помощи установочнаго при- 
способлешя АА можеть быть измфняемо. Передъ вальцами 
(С имъетея деревянный полированный или мраморный етолъ 
И. При помощи шкивной передачи ВВ и зубчатыхъ ко- 
лесь УУ вальцы могутъь получать вращене какъ въ одну, 
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такт и въ другую сторону. Перемфна направлешя враще- 
ня достигается нажимомъ на ножную педаль КЁ. 

Тето вальцами (забирается со стола Ё, прокатывается 
въ видф полосы нфеколько разъ взадъ и впередъ и расилю- 
щивается въ очень плотную ленту, нужной для даннаго 
сорта печешя толщины. Эта лента изъ тфета далфе пере- 
дается на штамповальную машину, устройство которой пред- 
ставлено на рис. 104. Лента поступает» на наклонную 
плоскость А, еще разъ сжимается вальцами В и изъ-подъ 
ниху попадаеть па безконечное полотно (, которымъ и 
нясется подъ штампь Ё, по дорогф подвергаясь дфйствю 
усзАновленныхъ вь /) вращающихся щетокъ, смегающихъ 


Рис. 104. Бисквитная машина. 


съ поверхности ленты муку. Безконечное полотно движется 
съ перерывами, подвигаясь впередь за-разъь на ширину 
штамповальнаго приспособленмя и затфмь останавливаясь на 
то время. пока штаять Й не опустится па тфетяную ленту 
и ие вырЪжетъь изъ нея цфлаго ряда печеюмй. Штампуь 
подымается, полотно снова передвигается на ширину штампа. 
опять останавливается и т. д. На нфкоторомъ разстояши за, 
штампомъ имфется второе безкоиечное полотно (0, постав- 
ленное къ первому подъ угломъ. Продыравленная лента из 
тфета подымается на него и затфмь падаеть на полку Д. 
а вырфзанныя штампомъ печеня спускаются, какъ показано 
на рисункЪ, вниз, и здфсь собираются на желфзные лиеты, 
на которыхъ и поступаютъ далфе въ печь. устроенную но 
типу печи Слеттера. Печи эти въ длину имфютъ до 15 
метровь при ширинф въ 1'/ метра и раздфлены на три 
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отдфлешя. Первое отдфлене имфетъ очень высокую темпе- 
ратуру и сухую атмосферу —здфе: образуется на печеняхъ 
корка; во второмъ отдфлен1и устроено овлажене воядуха, въ 
немъ происходить главный процесел, выпеканя; третье от- 
дфлеше имфеть наинизшую температуру и опять сухую 
атмосферу. здфсь доканчивается процесеъ выпекашя. Ско- 
рость прохода печени через вею иечь варьируется въ 
зависимости отъ сорта печенй отъ 5 до 15 минутъ. 
Въ. каждый данный моментъ пере- 
движене безконечныхъ цфпей съ 
цистами съ печенмями можетъ быть, 
если надо. на нфкоторое время пре- 
рвано. По выходф изъ печи листы съ 
печешемъ попадаютъ на подъемную 
маптину, изображепную на рис. 105, 
и ею подымаются, очень медленно, 
въ слфдующий этажъ, гдф произво- 
дится ихъ` упаковка, подвергаясь 
при этомтъ дфйствпо прохладнаго воз- 
духа и остывая. 

Такова общая схема устройства 
фабрикъ для изготовлешя печешй, 
но на дфлЪ въ виду множества сор- 
товъ разнообразныхтъ по формф и 

Подымане бисквитовъ.  Составу печенй на подобных фабри- 

кахъ имфется еще цфлый рядъ ма- 

шинъ добавочныхъ, спешальнаго назначешя. Описывать ихъ 

мы, однако, не имфемъ возможности и на этомъ заканчи- 
ваемъ наше разсмотрфне хлЪбопекарнаго производства. 

Составляя эту книжку мы, конечно, далеки были отъ 
мысли, что по ней можно научиться хльбопеченио: по 
книгамт вообще никакому производству научиться нельзя— 
это надо твердо помнить, но мы хотфли дать тф основныя 
знаня, обладая которыми можно уже съ толкомъ и пользой 
заняться практическим, на дьль, изучешемъ интересую-» 
щаго наеъ производства. 


